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KÜCHENGERÄTE 


Küchengeräte 


Für die Zubereitung von thailändischen Ge- 
richten ist keine spezielle Küchenausrüstung 
nötig. Trotz der Vielfalt an Zutaten und Ge- 
schmacksrichtungen, die die Thai-Küche aus- 
macht, lassen sich die Köstlichkeiten einfach 
und schnell zubereiten und anrichten. 

Aber es gibt einige Hilfsmittel, die die Zu- 
bereitung der Gerichte noch einfacher ma- 
chen. Außerdem ist es vorteilhaft, Küchen- 
geräte zu benutzen, die seit Jahrhunderten be- 
währt sind. Wenn Sie z. B. erst einmal mit 
dem Wok vertraut sind, werden Sie sich die 
kulinarische Welt Thailands und ganz Süd- 
ostasiens erschließen. Ein zusätzlicher Vorteil 
ist, dass diese Geräte auch für die Zuberei- 
tung europäischer Speisen hilfreich sind. 


Wok 

Ein Freund sagte neulich zu mir: „Dein 
ganzes Vertrauen in die Thai-Küche und deine 
Fähigkeiten basieren auf guten Woks!” Wie 
die Chinesen, die die ersten Woks vor 2000 
Jahren herstellten, bereiten die Thailänder mit 
diesem Küchengerät fast jede Mahlzeit zu. 

Der Wok ist das vielseitigste Küchengerät, 
das jemals erfunden wurde: Mit dem Wok 
kann man unter Rühren braten, blanchieren, 
frittieren und dämpfen. Seine Form mit den 
hohen Seitenwänden und dem halbrund ge- 
wölbten Boden ermöglicht ein Energie sparen- 
des, schnelles und gleichmäßiges Erhitzen und 
Kochen. 

Beim Braten unter Rühren verhindern die 
hohen Seitenwände, dass Zutaten über den 
Rand hinausgerührt werden; beim Frittieren 
braucht man viel weniger Öl, weil die größte 
Hitze und die Zutaten am tiefsten Punkt des 
Woks konzentriert sind. 

Es gibt zwei Arten von Woks: die traditio- 
nelle kantonesische Form mit kurzen, abge- 
rundeten Griffen an zwei Seiten des Woks, 
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und den Peking-Wok, der einen Stiel von 
30-35 cm Länge hat. Der lange Griff hält die 
Hände in sicherem Abstand zu heißem Öl 
oder Wasser. 

Der Wok mit rundem Boden kann nur auf 
Gasherden benutzt werden. Es sind aber auch 
Woks mit einem außen abgeflachten Boden 
erhältlich, die speziell für Elektroherde kon- 
struiert worden sind. Obwohl diese Form nicht 
wie die traditionellen Woks die Hitze in der 
Mitte konzentrieren kann, hat sie gegenüber 
gewöhnlichen Bratpfannen den Vorteil, dass 
sie höhere Seitenwände hat. 


Einen Wok auswählen 

Nehmen Sie einen großen Wok — am besten 
mit einem Durchmesser von 30-35 cm und 
mit hohen Seitenwänden. Es ist leichter, eine 
kleine Portion in einem großen Wok zu ko- 
chen als eine große Menge in einem kleinen. 


Beachten Sie beim Kauf, dass einige der mo- 
dernen Woks zu niedrig sind oder einen zu fla- 
chen Boden haben und deshalb nicht besser 
als eine normale Bratpfanne sind. Schwerere 
Woks, vorzugsweise aus Karbonstahl, sind 
besser geeignet als Woks aus leichterem Edel- 
stahl oder Aluminium, die keine große Hitze 
vertragen und schnell schwarz werden und in 
denen die Zutaten leicht anbrennen. Es gibt 
auch gute, antihaftbeschichtete Woks aus 
Karbonstahl, die die Hitze lange speichern, 
ohne dass das Essen ansetzt. Allerdings brau- 
chen diese Woks eine besondere Pflege, damit 
sie keine Kratzer bekommen. In den letzten 
Jahren wurde die Qualität der beschichteten 
Woks verbessert, sodass man sie nun guten 
Gewissens empfehlen kann. Sie sind beson- 
ders nützlich, wenn man säurehaltige Zutaten 
wie Zitronen verwendet. 

Thailändische Woks sind normalerweise 
aus Messing gearbeitet und flacher geformt, 
aber sie funktionieren im Wesentlichen ge- 
nauso wie chinesische Woks. 


Den Wok vorbereiten 

Alle Woks außer den antihaftbeschichteten 
müssen vor dem ersten Gebrauch behandelt 
werden. Viele muss man zuerst abschrubben, 
damit das Maschinenöl entfernt wird, das vom 
Hersteller auf die Oberfläche aufgetragen 
wurde, um den Wok beim Transport zu schüt- 
zen. Dies ist das einzige Mal, dass Sie Ihren 
Wok scheuern müssen — es sei denn, er be- 
kommt rostige Stellen. 

Reinigen Sie den Wok mit Scheuermilch 
und Wasser, um so viel Öl wie möglich zu ent- 
fernen. Trocknen Sie ihn dann ab und stellen 
Sie ihn bei schwacher Hitze auf die Herd- 
platte. Geben Sie 2 EL Öl in den Wok und 
reiben Sie mit Küchenkrepp das Innere des 
Woks aus, bis die gesamte Oberfläche leicht 
mit Öl überzogen ist. Erhitzen Sie den Wok 
langsam, etwa 10-15 Minuten, und wischen 
Sie ihn dann gründlich mit Küchenkrepp aus. 
Das Papier wird vom Maschinenöl schwarz. 


KÜCHENGERÄTE 


Wiederholen Sie die Prozedur des Einfettens, 
Erhitzens und Abwischens, bis das Küchenpa- 
pier beim Abwischen sauber bleibt. 

Ihr Wok wird mit dem Gebrauch dunkler, 
und das ist ein gutes Zeichen. 


Den Wok reinigen 

Wenn Ihr Wok vorbereitet ist, sollte er nicht 
mehr mit Seifenlauge behandelt werden. Kla- 
res Wasser ist dann alles, was zur Reinigung 
nötig ist. Der Wok sollte nach jedem Abwasch 
gründlich getrocknet werden. Stellen Sie dazu 
den gesäuberten Wok 1-2 Minuten bei schwa- 
cher Hitze auf eine Herdplatte. Falls er mit 
der Zeit doch ein wenig rosten sollte, muss er 
mit einer Scheuermilch gereinigt und erneut 
vorbereitet werden. 

Bei normalem Gebrauch und richtiger 
Pflege wird Ihnen der vielseitige Wok zuver- 
lässig gute Dienste bei der Zubereitung un- 
zähliger Mahlzeiten leisten. 


Wok-Zubehör 


Der Standring 
Dies ist ein Metallring oder -gestell für tradi- 
tionelle Woks, die einen außen abgerundeten 
Boden haben. Mit dem Standring kann man 
diese Woks für das Kochen auf Gasherden 
benutzen; er ist vor allem für das Dämpfen, 
Frittieren und Schmoren unentbehrlich. 
Standringe gibt es in zwei Ausführungen, 
als breiten Metallring mit etwa sechs Luft- 
löchern und als rundes Gestell aus dünnem 
Draht. Wenn Sie einen Gasherd haben, neh- 
men Sie die zweite Variante; die kompaktere 
Ausführung verhindert eine ausreichende 
Belüftung und kann zu einer Ansammlung von 
Gas führen, die die Flamme erstickt. 


Der Deckel 

Diese leichte, gewölbte Bedeckung, meist aus 
Aluminium, wird zum Dämpfen benutzt. Nor- 
malerweise wird der Deckel beim Kauf des 
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Woks mitgeliefert. Falls dies nicht der Fall 
sein sollte, kann man ihn auch in Asienläden 
kaufen. Sie können ebenso einen gewölbten 
Pfannendeckel nehmen, der genau passt. 


Der Pfannenheber 

Ein Pfannenheber aus Metall, der fast wie 
eine kleine Schaufel geformt ist und einen 
langen Griff hat, eignet sich am besten zum 
Rühren und Wenden der Zutaten im Wok. 
Man kann auch einen Löffel mit einem langen 
Griff nehmen. Thailändische Pfannenheber 
sind normalerweise aus Kokosnussschalen 
hergestellt. 


Der Rost 

Wenn Sie Zutaten in Ihrem Wok dämpfen 
wollen, brauchen Sie einen Holz- oder Metall- 
ständer oder einen Rost, damit die Zutaten, 
die gedämpft werden sollen, nicht mit dem 
Wasser in Berührung kommen. Normaler- 
weise gehört ein Rost zu den im Handel er- 
hältlichen Wok-Sets, aber man kann dieses 
Zubehör auch separat in Asienläden bekom- 
men. In Kaufhäusern und Haushaltswarenge- 
schäften werden ebenfalls Ständer verkauft, 
die demselben Zweck dienen. Improvisierte 
Ständer sind ebenfalls möglich, wenn sie ver- 
hindern, dass die Zutaten mit dem Wasser in 
Berührung kommen, sodass sie gedämpft und 
nicht gekocht werden. 


Die Bambusbürste 

Mit diesem Bündel aus festem, gespaltenem 
Bambus kann man den Wok reinigen, ohne 
den Fettfilm auf der Oberfläche zu beschädi- 
gen. Die Bürste ist ein hübsches, preiswertes 
Zubehör, aber nicht unbedingt nötig. Eine wei- 
che Spülbürste eignet sich genauso gut. 


Fritteuse 

Eine Fritteuse ist sehr nützlich, und vielleicht 
finden Sie es leichter und sicherer, mit diesem 
Küchengerät zu frittieren als mit einem Wok. 
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In den Rezepten dieses Buches sind die Öl- 
mengen angegeben, die für das Frittieren im 
Wok benötigt werden. Wenn Sie statt des 
Woks eine Fritteuse verwenden, brauchen Sie 
etwa die doppelte Ölmenge, aber die Fritteuse 
sollte niemals mehr als bis zur Hälfte mit Öl 
gefüllt sein. 


Küchenbeil 

Für chinesische und thailändische Köche ist 
das Küchenbeil ein Zerkleinerungsinstrument 
für jeden Zweck, das alle anderen Messer 
überflüssig macht. Wenn Sie erst einmal darin 
geübt sind, mit einem Küchenbeil zu arbeiten, 
werden Sie sehen, wie gut es sich zum Schnei- 
den, Würfeln, Zerkleinern, Filetieren, Raspeln 
und Zerstoßen von allen Arten von Lebens- 
mitteln eignet. 

Die meisten asiatischen Köche besitzen 
Küchenbeile in drei verschiedenen Ausführun- 
gen — ein leichtes, ein mittelschweres und ein 
schweres —, die sie je nach Bedarf benutzen. 
Natürlich können Sie Ihre vorhandenen 
Küchenmesser verwenden, aber wenn Sie sich 
entscheiden, ein Küchenbeil zu kaufen, neh- 
men Sie ein hochwertiges Modell aus rost- 
freiem Edelstahl und achten Sie darauf, dass 
es scharf bleibt. 


Schneidbrett 
Eine entscheidende Verbesserung gegenüber 
dem traditionellen Zubehör der asiatischen 
Küche ist das moderne Schneidbrett aus 
Hartholz oder aus weiBem Acryl. Das typi- 
sche chinesische Schneidbrett ist aus weichem 
Holz, das schnell beschädigt oder unansehn- 
lich wird und einen fruchtbaren Nährboden 
für Bakterien bildet. Die Schneidbretter aus 
Hartholz oder aus Acryl sind leicht zu reini- 
gen, nicht anfällig für bakteriellen Befall und 
halten viel länger. 

Wie in der chinesischen Küche wird für 
thailändische Gerichte viel zerkleinert, ge- 





schnitten und gewürfelt. Deshalb ist es sehr 
wichtig, ein zuverlässiges, groBes und stand- 
festes Schneidbrett zu haben. Legen Sie aus 
hygienischen Gründen niemals gekochtes 
Fleisch auf ein Brett, auf dem rohes Fleisch 
oder Geflügel zubereitet wurde. Benutzen Sie 
für rohes Fleisch oder Geflügel immer ein se- 
parates Brett und reinigen Sie es nach jedem 
Gebrauch gründlich. 


Dämpfkorb 
Dämpfen ist in der westlichen Welt leider 
keine verbreitete Kochtechnik. Dabei ist es die 
beste Methode, um empfindliche Lebensmittel 
wie Fisch und Gemüse zuzubereiten. Es lohnt 
sich, diese Kochtechnik anzuwenden. In Thai- 
land sind Dämpfkörbe aus Bambus seit vielen 
Jahrhunderten gebräuchlich. 
Bambuskörbchen gibt es in verschiedenen 
Größen; ein Korb von etwa 25 cm Durchmes- 
ser ist für den Hausgebrauch am besten ge- 
eignet. Man legt die Zutaten in den Dämpf- 
korb und stellt ihn dann über kochendem 
Wasser in den Wok. Um zu vermeiden, dass 
Zutaten während des Kochens am Dämpfkorb 
kleben bleiben, kann man ein sauberes, feuch- 
tes Baumwolltuch unter die Zutaten legen. 
Ein fest sitzender Bambusdeckel verhindert, 
dass der Dampf entweicht; man kann ver- 
schiedene Dämpfkörbe gleichzeitig verwen- 
den, indem man sie übereinander stapelt. 
Natürlich können Sie auch einen Dämpfer 
aus Metall benutzen, wenn Sie möchten. Be- 
vor Sie einen Bambuskorb zum ersten Mal 
einsetzen, waschen Sie ihn sorgfältig aus und 
dämpfen Sie dann mit dem leeren Korb etwa 
5 Minuten. 


Reiskocher 

Elektrische Reiskocher werden immer belieb- 
ter. Sie kochen den Reis perfekt und halten 
ihn während der Mahlzeit warm. Ein Reisko- 
cher hat außerdem den Vorteil, dass man eine 
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Kochstelle weniger benötigt und deshalb mehr 
Platz auf dem Herd bleibt. Die Geräte sind 
allerdings relativ teuer; wenn Sie nicht häufig 
Reis essen, lohnt sich die Ausgabe kaum. 


Essstäbchen 
Vielleicht überrascht es Sie, aber Thailänder 
essen normalerweise nicht mit Essstäbchen. 
Obwohl in vielen thailändischen Restaurants 
in der westlichen Welt Essstäbchen zum Ge- 
deck gelegt werden, findet man in Thailand 
selbst Essstäbchen normalerweise nur in chi- 
nesischen Restaurants. Thailänder essen mit 
Gabeln und Löffeln. Trotzdem gefällt es Ihnen 
vielleicht, thailändische Gerichte mit Essstäb- 
chen zu servieren, auch wenn es nicht authen- 
tisch ist. Für viele Menschen in westlichen 
Ländern ist das Essen mit Stäbchen eine 
Herausforderung, aber ich ermuntere immer 
dazu, sie zu benutzen. Es ist eine interessante 
Erfahrung, neue Techniken auszuprobieren, 
und Essstäbchen sind in der Tat die Eintritts- 
karte für die asiatischen Küchen. 
Essstäbchen können während des Kochens 
zum Rühren, Schlagen und Mischen verwen- 
det werden. Aber natürlich kann man auch 
gut mit Löffeln, Gabeln, Schöpfkellen, Pfan- 
nenhebern und Schneebesen zurechtkommen. 
Essstäbchen sind preiswert und immer 
griffbereit. Ich bevorzuge Stäbchen aus Holz, 
aber in China werden aus hygienischen und 
wirtschaftlichen Gründen häufiger Plastik- 
stäbchen benutzt. 


Verschiedenes 

Edelstahlschüsseln in verschiedenen Größen, 
Siebe und Durchschläge runden die Liste des 
wichtigsten Küchenzubehörs ab. Sie sind sehr 
nützlich, weil man in der thailändischen 
Küche oft Flüssigkeiten durchseiht und ab- 
gießt und weil man häufig Zutaten vermischt. 
Es ist besser, ein Hilfsmittel zu viel zu haben 
als eines zu wenig. 
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Zutaten 


Es hat nur einige Jahrzehnte gedauert, bis die 
thailändische Küche mit ihren einzigartigen 
Zutaten auBerhalb von Thailand beliebt 
wurde. Da die Thai-Küche durch ihre besonde- 
ren Zutaten so bekannt geworden ist, ist es 
verständlich, dass diese inzwischen in den 
Küchen von Hobbyköchen und Restaurants 

— weit weg vom Ursprungsland — einen festen 
Platz eingenommen haben. 

Zum Teil wurde diese Entwicklung durch 
das wachsende Gesundheitsbewusstsein geför- 
dert: Die meisten Thai-Gerichte sind leicht 
und werden mit wenig tierischen Fetten wie 
Sahne, Kase oder Butter zubereitet. Mit der 
zunehmenden Auswanderung von Thailandern 
in westliche Lander wird die Thai-Küche wei- 
ter verbreitet. Immer mehr Bücher und Fern- 
sehsendungen widmen sich dieser Kochtradi- 
tion, und auf diese Weise wird die thailandi- 
sche Kiiche einem groBen Publikum bekannt. 
Und mit der Globalisierung wurden viele einst 
exotische Zutaten vielerorts leicht erhaltlich 
und damit fast alltaglich. 

Im Folgenden stelle ich Ihnen die authen- 
tischen Zutaten der Thai-Küche vor. 


Auberginen 

In Thailand gibt es verschiedene Auberginen- 
sorten, solche, die wie groBe grüne Erbsen 
aussehen, bis zu langen, griinen Sorten, die an 
Bananen erinnern. Auberginen sind in der sü- 
dostasiatischen Küche Bestandteil vieler pi- 
kanter Gerichte, z. B. von Suppen und 
Fleischgerichten. In Thailand selbst werden 
einige Sorten roh gegessen, mit einer Sauce 
oder einem Dip. 

Chinesische Auberginen haben eine violette 
Farbe und sind in verschiedenen Größen er- 
haltlich: von den groBen, rundlichen bis hin zu 
den kleineren, dünneren, die die Thailänder 
und auch die Chinesen bevorzugen, weil sie 
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feiner im Geschmack sind. Nehmen Sie Au- ۲ 
berginen mit glatter, makelloser Schale. 

Thailändische Köche schälen Auberginen 
normalerweise nicht, weil die Schale die Be- 
schaffenheit und den Geschmack der Auber- 
gine bewahrt. 

Die großen Auberginen, die in westlichen 
Ländern angeboten werden, sollte man wie im 
Rezept angegeben schneiden, mit ein wenig 
Salz bestreuen und 20 Minuten stehen lassen. 
Dann abspülen und mit Küchenkrepp abtrock- 
nen. Dabei wird dem Gemüse bitterer Saft 
entzogen, bevor es gekocht wird. Diese Vorbe- 
reitung ist nicht nötig, wenn Sie chinesische 
Auberginen verwenden. 





Bohnensprossen 
Die Sprossen der grünen Mungobohne sind 
knackig, haben ein kaum wahrnehmbares 
Aroma und passen zu jedem Gericht. Frische 
Bohnensprossen sind problemlos erhältlich. 
Nehmen Sie immer nur frische Sprossen und 
niemals Dosenware. Mungobohnensprossen 
können durch die größeren, gelben Sojaboh- 
nenkeimlinge ersetzt werden. 
Bohnensprossen sollten immer sehr frisch 
und knackig sein. Sie halten sich mehrere 
Tage, wenn man sie locker in Küchenkrepp 
einwickelt und in einer Plastiktüte ins Gemü- 
sefach des Kühlschranks legt. 


Chilis 
Chilischoten gibt es in vielen Farben, in Hun- 
derten von Varianten und in verschiedenen 
Schärfegraden; aber es gibt nur wenige Sor- 
ten, die man kaufen kann, und man lernt 
schnell, sie zu unterscheiden. Die Thailänder 
verwenden Chilis ganz unbekümmert, aber 
Europäer sollten anfangs vorsichtiger sein. Es 
empfiehlt sich, mit den milderen Sorten bzw. 
kleinen Mengen zu beginnen. 

Chilischoten sind die Samenhülsen eines 
Paprikagewächses; sie sind frisch, getrocknet 


oder gemahlen erhältlich. Die verschiedenen 
Sorten variieren sehr stark im Geschmack 
und in der Schärfe, Wenn man die kleinen 
Kerne, die besonders scharf sind, entfernt, 
wird die Intensität der Schärfe verringert, 
aber es bleibt genug an kräftigem Aroma 
übrig. 


Chili-Bohnen-Sauce (siehe Saucen und 
Pasten, $. 25) 


Chilidi/Chilidip 

In Thailand wird Chiliöl manchmal als Dip 
oder auch als Gewlirz verwendet. So wie die 
Chilischaten in ihrer Scharfe und ihrem 
Aroma unterschiedlich sind, so unterscheiden 
sich auch die Ole. Vor allem die thailändi- 
schen und malaysischen Varianten sind sehr 
scharf; die taiwanesischen und chinesischen 
Sorten fallen milder aus. 

Sie können Chilid! als akzeptable Fertig- 
orodukte in Asienläden kaufen, aber das 
hausgemachte Öl ist viel besser (Rezept siehe 
unten). 

Beachten Sie, dass Chiliöl zu scharf ist, 
um es als alleiniges Öl zum Kochen zu ver- 
wenden; am besten kombiniert man es mit 
anderen, milderen Ölen oder nimmt es als 
Bestandteil eines Dips oder als Gewürz. Mein 
Rezept enthält auch Pfeffer und schwarze 
Bohnen, die dem Öl zusätzliches Aroma ver- 
leihen. 

Füllen Sie das fertige Öl in einen fest ver- 
schließbaren Glasbehälter und lagern Sie es 
an einem kühlen, dunklen Ort. Dort hält es 
sich einige Monate. 


CHILIÖL/CHILIDIP 

150 ml Erdnussöl 

2 EL getrocknete rote Chilis, gehackt 

1 EL ganze ungeröstete Sichuan-Pfeffer- 

körner 

2 EL ganze schwarze Bohnen 
Einen Wok stark erhitzen und das Öl und die 
anderen Zutaten hineingeben. Bei schwacher 
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Hitze etwa 10 Minuten garen. Abkühlen las- 
sen und dann in ein Gefäß gießen. Die Mi- 
schung 2 Tage stehen lassen, dann das Öl 
durch ein Sieb abgießen. Es hält sich lange. 


Chilipulver 
Chilipulver wird aus getrockneten roten Chilis 
und meist noch einigen anderen Gewürzen 
hergestellt. Es ist kräftig, aromatisch und 
scharf bis sehr scharf; es wird deshalb in vie- 
len pikanten Gerichten verwendet. 

Sie können Chilipulver im Supermarkt 
kaufen. Anfangs soliten Sie das Gewürz spar- 
sam einsetzen. 


Frische Chilis 
Frische Chilischoten sind klein und tänglich. 
Sie sollten frisch und glänzend aussehen und 
keine braunen Flecken oder schwarzen 
Punkte haben. Es gibt verschiedene Sorten, 
Rote Chilischoten sind im Allgemeinen milder 
als grüne, weil sie während des Reifens an 
Schärfe verlieren. Die kleinen roten oder 
grünen Thai-Chilis sind besonders scharf. 
Wenn Sie frische Chilischoten zubereiten, 
spülen Sie sie zunächst in kaltem Wasser ab. 
Dann schlitzen Sie sie mit einem kleinen, 
scharfen Messer der Länge nach auf. In den 
meisten Fällen entfernt man die Kerne und 
wirft sie weg. Spülen Sie die Chilis gut unter 
flieBendem, kaltem Wasser ab und bereiten 
Sie sie dann wie im Rezept beschrieben zu. 
Waschen Sie Ihre Hände, das Messer und das 
Schneidbrett, bevor Sie andere Zutaten verar- 
beiten, und berühren Sie nicht Ihre Augen, be- 
vor Sie sich nicht Ihre Hände gründlich mit 
Seife und Wasser gewaschen haben. Vor allem 
die Kerne sind beißend scharf. 


Getrocknete rote Chilis 

Getrocknete rote Chilis sind klein, dünn und 
etwa 1 cm lang. Sie werden im Allgemeinen 
genommen, um Öl zu würzen, das für pfan- 
nengerührte Gerichte, für Saucen und beim 
Schmoren verwendet wird. Sie werden norma- 
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lerweise ganz gelassen oder der Länge nach 
in zwei Hälften geschnitten, wobei die Kerne 
in der Schote bleiben. 

Getrocknete Chilischoten sind in Asien- 
läden und in vielen Supermärkten zu bekom- 
men. Sie halten sich nahezu unbegrenzt in 
einem fest verschlossenen Gefäß. 


Chinakohl 
Diesen Kohl gibt es in verschiedenen Größen, 
von langen, fassförmigen bis zu kurzen, rund- 
lichen Sorten. Sie haben feste, hellgrüne (in 
manchen Fällen auch leicht gelbliche) Blätter. 
Chinakohl wird als Zutat für Suppen und 
Fleischgerichte verwendet, denn er besitzt die 
Fähigkeit, wie ein Schwamm Aromen aufzu- 
saugen, und er ist sehr beliebt, weil er ange- 
nehm schmeckt. Chinakohl ist ein köstliches, 
knackiges Gemüse mit einem milden, aber 
unverwechselbaren Geschmack. Bewahren 
Sie ihn wie normalen Kohl auf. 


Chinesische Pilze, getrocknet 

Die kleinen, weißen Champignons, die uns im 
Westen so vertraut sind, werden in der tradi- 
tionellen thailändischen und chinesischen 
Küche nicht verwendet. Man bevorzugt fri- 
sche chinesische oder Strohpilze. Außerdem 
gibt es viele Sorten von getrockneten Pilzen, 
die den thailändischen Gerichten ein besonde- 
res Aroma verleihen. 

Die getrockneten Pilze können schwarz 
oder braun sein. Sie haben ein volles, rauchi- 
ges Aroma, das thailändische Köche schätzen. 
Am besten sind große Shiitakepilze mit aus- 
geprägtem Muster auf der Oberseite der 
Hüte. Getrocknete Pilze werden in Asienläden 
angeboten. Bewahren Sie die Pilze in einem 
luftdicht verschlossenen Gefäß auf. 


WIE MAN GETROCKNETE PILZE VERWENDET 


Die Pilze in einer Schüssel mit warmem Was- 
ser 20 Minuten einweichen oder so lange, bis 
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sie weich sind. Auspressen und die holzigen 
Stiele abschneiden und wegwerfen. Das Ein- 
weichwasser kann aufbewahrt und für Suppen 
oder zum Kochen von Reis verwendet werden. 
Dafür die Flüssigkeit durch ein feines Sieb 
abgieBen. 


Chinesischer Blütenkohl 
Chinesischer (oder thailändischer) Blütenkohl 
ist eine der vielen Sorten aus der senfgrünen 
Kohlfamilie. Diese Variante hat grüne Blätter 
und manchmal auch kleine gelbe Blüten, die 
zusammen mit den Blättern und Stielen ge- 
gessen werden können. 

In ganz Südostasien ist Blütenkohl eines 
der beliebtesten Blattgemüse. Kurz angebra- 
ten schmeckt es köstlich. 


Chinesischer Brokkoli 

Dieses sehr nahrhafte, grünblättrige Gemüse 
mit glatten runden Stielen und kleinen weißen 
Blüten ist in Thailand sehr beliebt. Manchmal 
nennt man es auch chinesischen Grünkohl. Es 
hat Ähnlichkeit mit Mangold und ist ein köst- 
liches Gemüse, wenn auch etwas bitter und er- 
dig im Geschmack. Dafür ist es reich an Cal- 
cium, Eisen und den Vitaminen A und D. Chi- 
nesischer Brokkoli wird normalerweise in 
Salzwasser blanchiert und mit Austernsauce 
serviert. Er passt auch gut zu pfannengerühr- 
ten Gerichten mit Fleisch, die mit Nudeln und 
Suppen serviert werden. 

Nehmen Sie nur Brokkoli mit festen Stie- 
len und Blättern, die frisch und tief olivgrün 
aussehen. Er sollte in einer Plastiktüte im 
Gemüsefach des Kühlschranks aufbewahrt 
werden. Dort hält er sich mehrere Tage. 


Currypulver 

Die in westlichen Ländern erhältlichen 
Currypulver unterscheiden sich stark von de- 
nen, die in der indischen Küche verwendet wer- 


den; dennoch gibt es viele gute Marken, die 
sich für Currygerichte eignen. Thailändische 
Köche nehmen meist Madras-Currypulver. 


Duftreis, thailändischer 

Dieser duftende Langkornreis aus Thailand 
wird wegen seines aromatischen und nussigen 
Geschmacks sehr geschätzt. Er ist der bevor- 
zugte Reis der thailändischen Köche. Duftreis 
ist vor allem in Asienläden erhältlich. 


Essig 

Thailändischer und chinesischer Essig werden 
normalerweise aus Reis hergestellt. Es gibt 
verschiedene Sorten, vom würzigen und leicht 
herben bis zum süßen und scharfen Essig. 
Thailändische Küchenchefs verwenden für ei- 
nige Rezepte einen westlichen Weißweinessig 
von guter Qualität, weil sie ihn wegen seines 
scharfen Geschmacks schätzen. Äber ersetzen 
Sie Reisessig nicht einfach durch Weißwein- 
essig: Der Unterschied ist zu groß. 

Alle Essigsorten können Sie in Asienläden 
und Supermärkten bekommen. Wenn Sie die 
unten aufgeführten Essigsorten nicht finden, 
nehmen Sie am besten Apfelessig. 

Roter Reisessig — Dieser Essig ist süß und 
würzig im Geschmack und wird als Dip für 
Meeresfrüchte genommen. 

Schwarzer Reisessig — Dieser Essig ist 
sehr dunkel und gehaltvoll, aber dennoch mild 
im Geschmack. Er wird für Schmorgerichte, 
Saucen und als Dip für Garnelen verwendet. 

Weißer Reisessig — Weißer Reisessig ist 
klar und mild im Geschmack. Er schmeckt ein 
wenig nach Klebreis und wird für süße und 
saure Speisen genommen. 


Galgant 

Diese Wurzelknolle, die in Thailand Ka oder 
Laos genannt wird, gehört zur Familie des 
Ingwers. Sie ist meist als thailändischer Ing- 
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wer bekannt, ist weiß bis cremefarbig und 
hat rosa Spitzen. Galgant hat einen scharfen, 
pfeffrigen Geschmack und wird in der 
thailändischen Küche viel verwendet. Es wird 
mit Chilischoten und anderen Gewürzen und 
Kräutern gemischt und bildet eine Grundlage 
für Currygerichte, Suppen und Eintöpfe. Die 
Thailänder schwören auch auf die medizini- 
sche Wirkung der Galgantwurzel. Wenn Sie 
kein Galgant bekommen, können Sie es 

ohne weiteres durch frischen Ingwer er- 
setzen. 


Garnelen, roh 

Die meisten Garnelen werden gekocht ver- 
kauft, entweder mit oder ohne Schale. Aber 
immer häufiger sind auch große, ungekochte, 
tiefgefrorene Garnelen erhältlich, die oft als 
Riesengarnelen bezeichnet werden. Diese Gar- 
nelen sind für die Rezepte in diesem Buch am 
besten geeignet. Gelegentlich bekommt man 
auch frische Garnelen. Auf jeden Fall sind die 
gefrorenen, rohen Garnelen besser als ge- 
kochte, denn diese sind häufig zu lange gegart 
worden und nehmen deshalb die speziellen 
Aromen der Sauce, in der sie zubereitet wer- 
den, nicht an. 


GARNELEN SCHÄLEN 

Zuerst drehen Sie den Kopf ab und ziehen den 
Schwanz ab. Dann sollte es recht einfach sein, 
die Schale und mit ihr die winzigen Beinchen 
abzulösen. Wenn Sie große, rohe Riesengarne- 
len nehmen, schlitzen Sie den Rücken jeder 
Garnele längs auf und entfernen den Darm. 
Waschen Sie die Garnelen, bevor Sie sie 
weiterverarbeiten. 


EIN TRICK FÜR GEFRORENE, ROHE GARNELEN 
Nachdem Sie die Garnelen wie oben beschrie- 
ben geschält und vorbereitet haben, spülen 
Sie sie am besten dreimal in etwa 1,2 | Was- 
ser, in das Sie 1 EL Salz gegeben haben. Neh- 
men Sie für jeden Spülgang frisches Salzwas- 
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ser. Durch diese Behandlung werden die Gar- 
nelen fester, und sie bekommen auBerdem 
einen frischen Geschmack. 


Ingwer 

Frischer Ingwer ist eine unverzichtbare Zutat 
in der thailändischen Küche. Sein kräftiger, 
würziger und frischer Geschmack verleiht 
Suppen, Fleisch und Gemüse ein feines, un- 
verwechselbares Aroma. Er ist auBerdem ein 
wichtiges Gewürz für Fisch und Meeres- 
früchte. 

Die Ingwerwurzel hat eine Länge von 
7,5-15 cm und eine hellbraune, trockene 
Schale, die normalerweise vor dem Gebrauch 
geschält wird. Frischer Ingwer sollte fest sein 
und keine schrumpeligen Stellen aufweisen. In 
ein feuchtes Tuch eingewickelt, hält er sich im 
Kühlschrank bis zu 2 Wochen. Er ist in vielen 
Gemüseläden und Supermärkten sowie in den 
meisten Asienläden erhältlich. Getrockneter 
Ingwer in Pulverform hat einen ganz anderen 
Geschmack und ist deshalb als Ersatz für fri- 
schen Ingwer kaum geeignet. 


Kaffir-Limettenblätter 

Der Kaffir-Limettenbaum wächst nur in Süd- 
ostasien. Seine Früchte sind grün und etwa so 
groß wie kleine Orangen. Auch ihr Saft wird 
in der Thai-Küche verwendet, aber es sind in 
erster Linie die Blätter, die geschätzt werden: 
Sie haben ein einmaliges, fast bitteres Zitro- 
nenaroma und geben vielen Gerichten eine be- 
sondere Note. Sie werden vor allem für Curry- 
gerichte, Suppen, Eintöpfe und Saucen ver- 
wendet. Als Ersatz können Sie Limetten- 
zesten nehmen. 


Knoblauch 

Dieses sehr beliebte Gewürz, ein Verwandter 
der Zwiebel, wird von thailändischen Köchen 
auf vielfältige Weise verwendet: ganz, fein ge- 
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hackt, zerstoBen und eingelegt. Man nimmt es 
für fast jedes thailändische Gericht. 

Der thailändische Knoblauch hat kleinere 
Zehen als die westlichen Varianten; er besitzt 
eine zarte rosa Schale, die die Thailänder nicht 
schälen. Er ist milder als die westlichen Sor- 
ten. Wenn Sie keinen thailändischen Knob- 
lauch kaufen können, nehmen Sie frischen 
Knoblauch aus einem anderen Land, der fest 
sein und eine rosa Schale haben sollte. Lagern 
Sie ihn an einem kühlen, trockenen Ort, aber 
nicht im Kühlschrank, denn dort kann er leicht 
verschimmeln oder zu sprieBen beginnen. 


Kokosmilch 

Kokosmilch wird von den Köchen in Thailand 
und im übrigen Südostasien ausgiebig verwen- 
det. Sie hat einige Eigenschaften der Kuh- 
milch: Sie muss z. B. gerührt werden, wenn 
sie zu kochen anfängt, und ihr Fett ähnelt in 
seiner Zusammensetzung mehr Butterfett als 
Pflanzenfett. 

Kokosmilch ist die aus dem geraspelten 
Kokosfleisch gewonnene und mit Wasser ver- 
mischte Flüssigkeit. In der thailändischen 
Küche wird sie für Currygerichte, Eintöpfe 
und Saucen genommen. Kokosmilch ist auch 
ein beliebtes Getränk und eine wichtige Zutat 
für Puddings und SüBigkeiten. 

In Chinaläden findet man manchmal frisch 
zubereitete Kokosmilch. Glücklicherweise gibt 
es in Supermärkten und Asienläden preis- 
werte Kokosmilch in Dosen. Viele der erhältli- 
chen Marken sind von hoher Gualität. 
Schauen Sie nach Kokosmilch aus Thailand 
oder Malaysia. 


Koriander 

Frischer Koriander, auch chinesische Petersilie 
oder Cilantro genannt, ist eines der beliebtes- 
ten Kräuter in der Thai-Küche. Es sieht ähn- 
lich aus wie glattblättrige Petersilie, aber sein 
kräftiges, moschusartiges, zitronenähnliches 








Aroma gibt ihm einen unverwechselbaren 
Charakter. An das Aroma müssen sich viele 
Menschen erst gewöhnen, aber es lohnt sich. 

Die fedrigen Blätter des Korianders wer- 
den häufig als Garnierung verwendet, oder sie 
werden gehackt und Saucen und Füllungen 
untergemischt. Koriander ist in vielen Asienlä- 
den, bei Gemüsehändlern und zunehmend 
auch in Supermärkten erhältlich. 

Achten Sie beim Kauf darauf, dass die 
Blätter dunkelgrün sind und frisch aussehen. 
So bewahrt man Koriander auf: Waschen Sie 
ihn in kaltem Wasser, lassen Sie ihn gründlich 
abtropfen (am besten benutzen Sie eine Sa- 
latschleuder, um den frischen Koriander zu 
trocknen) und wickeln Sie ihn in Küchenkrepp 
ein. Legen Sie ihn dann in das Gemüsefach 
des Kühlschranks. Dort sollte er sich einige 
Tage halten. 


Koriander, gemahlen 

Gemahlener Koriander, der aus Koriandersa- 
men hergestellt wird, hat ein frisches, zitro- 
nenartiges, süßes Aroma und wird häufig für 
Currygerichte verwendet. Er kann bereits ge- 
mahlen gekauft werden. Am besten ist es je- 
doch, wenn man ganze Samenkörner im 
Backofen röstet und dann fein mahlt. 


Krachai 

Krachai ist eine Art Ingwer, der in China nur 
für medizinische Zwecke eingesetzt wird, in 
Thailand jedoch seinen Platz eher in der 
Küche hat. Er hat einen ausgeprägteren Ge- 
schmack als die Ingwersorten, die es in west- 
lichen Ländern gibt, man kann ihn aber durch 
frischen Ingwer ersetzen. 


Limetten 

Diese kleinen, grünen Zitrusfrüchte stammen 
aus Südostasien und sind inzwischen auf der 
ganzen Welt beliebt. Sie haben einen feinen, 
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frischen, herben Geschmack und werden in 
Asien oft als Basis für Saucen verwendet oder 
auch, um Speisen mehr Würze zu geben. 
Thailändische Köche nehmen sowohl den Saft 
als auch die Schale der Frucht. 

Thailändische Limetten sind kleiner als die 
Sorten, die wir in westlichen Ländern kennen, 
aber sie sind genauso saftig und aromatisch. 


Nudeln 

Nur Reis hat in der thailändischen Küche eine 
größere Bedeutung als Nudeln. Nudeln liefern 
wie Reis die Grundlage für nahrhafte und 
schnelle Mahlzeiten und sind auch oft Be- 
standteil leichter Snacks. Thailändische Nu- 
deln sind von guter Qualität. Verschiedene 
thailändische Nudelgerichte sind inzwischen 
auch in westlichen Ländern bekannt. Hier 
folgt nun eine Aufzählung der Nudelsorten, 
die von thailändischen Köchen am meisten 
verwendet werden. Sowohl die frischen als 
auch die getrockneten Sorten sind in Asien- 
läden erhältlich. 


Glasnudeln 

Diese Nudeln werden aus gemahlenen Mungo- 
bohnen und nicht aus Getreidemehl herge- 
stellt. Sie sind sehr fein und weiß und werden 
in getrockneter Form in Asienläden und Su- 
permärkten angeboten, bündelweise in Plas- 
tiktüten verpackt. 

Glasnudeln werden niemals allein serviert, 
sondern zu Suppen oder geschmorten Gerich- 
ten gereicht, oder sie werden frittiert und 
dann als Garnierung verwendet. Sie müssen 
etwa 5 Minuten in warmem Wasser einge- 
weicht werden, bevor man sie kocht. 

Da sie recht lang sind, kann man sie nach 
dem Einweichen kleiner schneiden. Wenn Sie 
sie braten wollen, müssen sie nicht vorher ein- 
geweicht werden, aber man sollte die Fäden 
voneinander trennen. Geben Sie die Nudeln 
dazu in eine große Papiertüte, damit sie nicht 
überall herumfliegen. 


19 


ZUTATEN 


Reisnudeln 
Diese getrockneten Nudeln sind opalweiß und 
werden in verschiedenen Formen angeboten. 
Besonders beliebt sind Reisstäbchennudeln, 
die flach und etwa so lang wie Essstäbchen 
sind. Sie sind in mehreren Breiten in Asienlä- 
den und manchen Supermärkten erhältlich. 
Reisnudeln lassen sich leicht zubereiten. 
Weichen Sie sie 20 Minuten in warmem Was- 
ser ein und gießen Sie sie in einem Sieb ab. 
Danach können sie für eine Suppe oder für 
pfannengerührte Gerichte verwendet werden. 


Weizen- und Eiernudeln 

Diese Nudeln werden aus Hartweizen oder 
weichem Weizenmehl und Wasser hergestellt. 
Wenn auch Eier enthalten sind, nennt man sie 
Eiernudeln. Supermärkte und Feinkostge- 
schäfte bieten sie in getrockneter und frischer 
Form an. Flache Nudeln werden meist in 
Suppen verwendet, runde Nudeln zum Pfan- 
nenrühren oder Braten. Frische Nudeln kann 
man einfrieren, wenn sie gut verpackt sind. 
Lassen Sie sie vor dem Kochen vollständig 
auftauen. 


WEIZEN- UND EIERNUDELN KOCHEN 

Nudeln können sehr gut anstelle von Reis zu 
Hauptmahlzeiten serviert werden. Ich finde, 
dass getrocknete Weizen- oder frische Eier- 
nudeln am besten geeignet sind. 


Für 2-4 Personen 
230 g frische oder getrocknete Weizen- 
oder Eiernudeln 


Frische Nudeln in einen Topf mit kochendem 
Wasser geben und 3-5 Minuten oder so lange 
kochen, bis sie gar sind. 

Getrocknete Nudeln entweder nach 
Packungsanweisung (falls vorhanden) oder 
4-5 Minuten in kochendem Wasser garen. 
Abgießen und servieren. 

Wenn man Nudeln im Voraus kocht, die 
Nudeln nach dem Garen und Abgießen in eine 
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Schüssel geben und mit 2 TL Sesamöl vermi- 
schen. Mit Frischhaltefolie bedecken und in 
den Kühlschrank stellen. Die gekochten Nu- 
deln sollten innerhalb der folgenden 2 Stun- 
den weiterverarbeitet werden. 


Ole 

Öl ist die am meisten verwendete Kochzutat 
in Thailand. Mein Lieblingsöl ist Erdnussöl. In 
einigen Gegenden nimmt man auch Schweine- 
schmalz und Hühnerfett, aber thailändische 
Köche wählen immer häufiger pflanzliche Öle 
wie Erdnuss-, Sojabohnen- und Distelöl. Ich 
nehme immer Erdnussöl, weil ich tierische 
Fette zu schwer verdaulich finde. 

In diesem Buch ist angegeben, wenn Öl 
noch einmal verwendet werden kann. Ist dies 
möglich, lassen Sie das Öl nach dem Ge- 
brauch abkühlen und filtern Sie es dann durch 
ein Baumwolltuch oder ein feines Sieb in ein 
Gefäß. VerschlieBen Sie das Gefäß und stellen 
sie es an einen kühlen, trockenen Ort. Wenn 
Sie es im Kühlschrank aufbewahren, wird das 
ÖI trübe, aber bei Zimmertemperatur wird es 
wieder klar. Ich finde es am besten, wenn 
man Öl nur einmal wiederverwendet; dies ist 
auch gesünder, denn häufiger verwendetes Öl 
enthält mehr gesättigte Fettsäuren. 


Erdnussöl 

Ich nehme für die thailändische Küche am 
liebsten Erdnussöl, weil es einen angenehmen, 
unaufdringlichen Geschmack hat. Es hat einen 
höheren Anteil an gesättigen Fettsäuren als 
einige andere Öle, daher eignet es sich perfekt 
zum Anbraten und Frittieren, weil es stark er- 
hitzt werden kann, ohne zu verbrennen. Es 
wird in den meisten Supermärkten angeboten. 
Sie können es durch Maisöl ersetzen. 


Maisöl 

Maisöl ist ebenfalls für die thailändische 
Küche geeignet. Es ist hoch erhitzbar, aber 
eher fade im Geschmack und riecht etwas un- 





angenehm. Es ist reich an mehrfach ungesättig- 
ten Fettsäuren und zählt deshalb zu den gesün- 
deren Olen. 


Sesamöl 

Dieses dickflüssige, goldbraune Öl, das aus Se- 
samsamen hergestellt wird, hat ein nussiges 
Aroma. Es wird in der thailändischen Küche als 
Gewürz verwendet, aber normalerweise nicht als 
Bratfett, weil es sich rasch erhitzt und schnell 
verbrennt. Sesamöl wird einem Gericht oft am 
Schluss hinzugefügt, um es abzurunden. 


Andere pflanzliche Öle 

Zu den preiswerteren pflanzlichen Ölen gehören 
Sojabohnen-, Distel- und Sonnenblumenöl. Diese 
Öle sind hell und leicht im Geschmack und kön- 
nen ebenfalls für die thailändische Küche ver- 
wendet werden, aber sie verbrennen bei niedrige- 
ren Temperaturen als Erdnussöl. Deshalb muss 
man gut aufpassen, wenn man mit ihnen kocht. 


Pak Soi 

Es gibt viele Varianten des zu den Kohlarten 
zählenden Pak Soi. Die bekannteste Sorte hat 
einen langen, glatten, milchweißen Stiel und 
große, dunkelgrüne Blätter. Es hängt von der 
Größe der Pflanze ab, wie zart sie ist: Die klei- 
neren schmecken am besten. 

Pak Soi hat einen frischen, etwas senfartigen 
Geschmack und benötigt nur eine kurze Garzeit. 
Viele Köche finden, dass Pak Soi sehr gut zu Le- 
bensmitteln mit kräftigerem Aroma passt. Er ist 
inzwischen in vielen Supermärkten erhältlich. 
Schauen Sie nach festen, knackigen Stielen und 
makellosen Blättern. Pak Soi bewahrt man am 
besten im Gemüsefach des Kühlschranks auf. 


Pfeffer 


Schwarzer Pfeffer 
Schwarze Pfefferkörner sind unreife Beeren ei- 
nes Strauchs aus der Piperaceae-Familie. Sie 
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werden gepflückt, fermentiert und getrocknet, 
bis sie hart und schwarz sind. Sie schmecken am 
besten, wenn sie frisch gemahlen sind. 
Schwarzer Pfeffer sorgte für die Schärfe in 
thailändischen Gerichten, bis im 16. Jahrhundert 
die Chilischote in Thailand eingeführt wurde. 
Auch heute sind schwarze Pfefferkörner ein 
wesentlicher Bestandteil von thailändischen 
Marinaden, Pasten und Gewürzen. 


Weißer Pfeffer 

Weiße Pfefferkörner werden aus den größten 
der reifen Beeren des Pfefferstrauchs herge- 
stellt. Sie werden mehrere Tage in fließendes 
Wasser gehängt. Die Beeren quellen auf, wo- 
durch es einfacher wird, die äußere Schale zu 
entfernen. Die geschälten Beeren werden in der 
Sonne getrocknet, was ihnen eine hellbeige 
Farbe verleiht. Deshalb nennt man sie weiße 
Pfefferkörner. 


Fünf-Pfeffer-Mischung 

Die Fünf-Pfeffer-Mischung ist eine duftende, 
aromatische Mischung aus ganzen schwarzen, 
weißen, rosafarbenen und grünen Pfefferkörnern 
sowie Piment. Diese aromatische Mischung ist 
in vielen Supermärkten erhältlich; frisch ge- 
mahlen, verleiht sie Lebensmitteln einen 
wunderbaren Geschmack. 


Sichuanpfeffer 

Dieser Pfeffer wird auch als wilder Pfeffer, chi- 
nesischer Pfeffer und Anispfeffer bezeichnet. 
Sichuanpfeffer ist ein altes Gewürz, das in China 
als بر‎ Blumenpfeffer” bekannt ist, weil die Körner 
aufgehenden Blütenknospen ähneln. Ursprüng- 
lich wurden sie in der Sichuanküche in China 
verwendet, inzwischen würzt man mit ihnen gern 
in ganz Südostasien. Sie sind rotbraun und ha- 
ben einen beißenden Geruch, der sie von den 
schärferen schwarzen Pfefferkörnern unterschei- 
det. Man kann schwarzen Pfeffer als Ersatz für 
Sichuanpfeffer nehmen. Sichuanpfeffer stammt 
nicht vom Pfefferstrauch, die Körner sind ge- 
trocknete Beeren eines zur Zitrusfamilie 
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gehörenden Strauchs. Ihr Geruch erinnert 
stark an Lavendel, aber ihr Geschmack ist 
sehr scharf. Sie schmecken und duften auch 
ein wenig nach Zitrone. Die Körner können in 
einer normalen Pfeffermühle gemahlen wer- 
den, aber man sollte sie zuerst in einer Brat- 
pfanne rösten, damit ihr Aroma voll zur Gel- 
tung kommt. 

Sichuanpfeffer ist preiswert und wird, in 
Cellophantütchen, verpackt in Asienläden ver- 
kauft. Kaufen Sie keine Tüten mit dunklen 
Körnern — die Pfefferkörner sollten eine leb- 
hafte rotbraune Farbe haben. Am besten ist 
es, wenn sie vakuumverpackt sind, denn sie 
verlieren bei zu langer Lagerung ihr spezielles 
Aroma. Sie halten sehr lange, wenn sie in ei- 
nem gut verschlossenen Behälter aufbewahrt 
werden. 

Sie können Sichuanpfeffer ohne weiteres 
mit anderen Pfefferkörnern mischen, um Ihre 
Speisen mit zusätzlichen Aromen zu berei- 
chern. Sichuan-Pfefferkörner können auch 
mit Salz vermischt und dann als Bestandteil 
trockener Marinaden für gegrilltes Fleisch 
verwendet werden. 


SICHUAN-PFEFFERKÖRNER RÖSTEN 

Einen Wok oder eine schwere Bratpfanne bei 
mittlerer Temperatur erhitzen. Die Pfeffer- 
körner hineingeben (Sie können bis zu 100 g 
auf einmal rösten) und etwa 5 Minuten unter 
Rühren rösten, bis sie leicht braun sind und 
zu rauchen anfangen. Den Wok oder die Brat- 
pfanne wieder von der Kochstelle nehmen und 
die Körner abkühlen lassen. In einer Pfeffer- 
mühle oder in einer sauberen Kaffeemühle 
mahlen oder in einem Mörser mit einem 
StöBel zerstoBen. Den gemahlenen Pfeffer 
anschlieBend durch ein feines Sieb geben und 
alle harten Spelze wegwerfen. Zum Schluss 
das Pulver in ein fest verschließbares Gefäß 
füllen. Man kann auch die ganzen gerösteten 
Pfefferkörner in einem gut verschlossenen Ge- 
fäB aufbewahren und sie dann bei Bedarf 
mahlen. 
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SALZ-/PFEFFERMISCHUNG ZUBEREITEN 
Sichuan-Pfefferkörner mit etwas mehr als der 
gleichen Menge Meersalz rösten und zusam- 
men grob mahlen. In einem Glasgefäß aufbe- 
wahren. 


Reismehl 

Dieses Mehl wird aus rohem Reis hergestellt 
und dazu verwendet, frische Reisnudeln zuzu- 
bereiten. Lagern Sie es wie Weizenmehl. 


Reispapierblätter 

Reispapierblätter werden aus einer Mischung 
aus Reismehl, Wasser und Salz hergestellt. 
Der Teig wird mit einer Maschine ausgerollt, 
bis er papierdünn ist, und dann in der Sonne 
auf Bambusmatten getrocknet, die dem Reis- 
papier ihr schönes Muster verleihen. Reispa- 
pierblätter sind rund oder dreieckig und nur 
getrocknet erhältlich. Sie sind halb durchsich- 
tig, dünn und hart. Man nimmt sie als Hülle 
für thailändische Frühlingsrollen, die dann ge- 
braten werden. Obwohl Reispapierblätter nor- 
malerweise mehr mit der vietnamesischen 
Küche in Verbindung gebracht werden, sind 
sie auch bei thailändischen Köchen beliebt. 
Ich nehme sie gern, weil sie weniger Öl auf- 
saugen als Teigtaschen, die auf Weizenmehl 
basieren. 

Reispapier wird in Asienläden und in Su- 
permärkten in Paketen mit 50-100 Blättern 
angeboten. Es ist sehr preiswert. Alle Marken 
sind gut; besonders zu empfehlen sind jedoch 
die Reispapierblätter aus Vietnam und Thai- 
land. Achten Sie beim Kauf darauf, dass das 
Reispapier weiß ist; nehmen Sie keine gelbli- 
chen Blätter, denn diese sind vielleicht zu alt. 
Wenn zerbrochene Blätter in der Packung 
sind, kann dies ebenfalls darauf hinweisen, 
dass die Haltbarkeit überschritten ist. Lagern 
Sie Reispapierblätter an einem trockenen, 
kühlen Ort. Wenn Sie eine Packung angebro- 
chen haben, lassen Sie das restliche Reispa- 


pier in der Originalpackung, geben Sie die 
Verpackung in eine Plastiktüte und ver- 
schließen Sie diese gut. 


Saucen und Pasten 

Zur thailändischen Küche gehört eine Reihe 
von leckeren Saucen und Pasten; einige sind 
leicht, andere haben eine dickflüssige Konsis- 
tenz. Sie sind unentbehrlich für den authenti- 
schen Geschmack thailändischer Gerichte. Die 
meisten Saucen und Pasten werden in Fla- 
schen oder Dosen in Asienläden und in einigen 
Supermärkten angeboten. Saucen aus Dosen 
sollten, wenn sie geöffnet sind, in ein Glasge- 
fäß mit Schraubverschluss umgefüllt und im 
Kühlschrank aufbewahrt werden. Dort halten 
sie sich sehr lange. 


Austernsauce 

Diese dickflüssige, braune Sauce wird aus 
Austern, die in Sojasauce und Salzwasser ge- 
kocht wurden, hergestellt. Trotz ihres Namens 
hat Austernsauce keinen fischigen Ge- 
schmack. Sie besitzt ein volles Aroma und 
wird nicht nur als Zutat zum Kochen, sondern 
auch als Gewürz für Gemüse-, Geflügel- und 
Fleischgerichte verwendet. Dazu wird sie mit 
ein wenig Öl verdünnt. Austernsauce bewahrt 
man am besten im Kühlschrank auf. 


Chili-Bohnen-Sauce 

Diese dickflüssige, dunkle Sauce oder Paste 
wird aus Sojabohnen, Chilischoten und ande- 
ren Gewürzen hergestellt und ist sehr scharf 
und würzig. Sie ist normalerweise in Gläsern 
in Asienläden erhältlich. Achten Sie darauf, 
das Gefäß nach jedem Gebrauch fest zu ver- 
schließen, und bewahren Sie die Sauce im 
Kühlschrank oder in der Speisekammer auf. 
Verwechseln Sie diese Sauce nicht mit Chili- 
sauce, einer schärferen, röteren und dünneren 
Flüssigkeit, die ohne Bohnen hergestellt wird 
und die man hauptsächlich als Dip zu warmen 
Mahlzeiten reicht. 
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Fischsauce 

Fischsauce, auf Thailändisch Nam plaa, ist 
eine dünne, braune Sauce, die aus fermentier- 
tem, gesalzenem frischem Fisch hergestellt 
wird, meist aus Sardellen. Sie wird in Fla- 
schen verkauft, riecht merklich nach Fisch 
und hat einen salzigen Geschmack. Sie ist 
eine Standardzutat in der thailändischen 
Küche und sollte am Anfang sparsam ver- 
wendet werden. Beim Kochen verringert sich 
der Fischgeruch, und die Sauce gibt den Ge- 
richten eine besondere Note. Die thailändi- 
schen Marken sind besonders gut, da sie nicht 
so salzig schmecken. 


Bethe Bobnensauce 

Gewürze, die aus fermentierten Sojabohnen 
hergestellt werden, gehören zu den ältesten 
Bestandteilen der asiatischen Küche. 

Gelbe Bohnensauce ist eine dicke, würzige, 
aramatische Sauce, die aus fermentierten gel- 
ben Bohnen, Mehl und Salz hergestellt wird. 
Sie ist recht salzig, aber sie verleiht chinesi- 
schen und thailandischen Saucen ein unver- 
wechselbares Aroma. Es gibt zwei Sorten: Die 
eine Variante besteht aus ganzen Bohnen in 
einer dickflüssigen Sauce, die andere Variante 
aus pürierten Bohnen. 

Die Sauce mit ganzen Bohnen ist runder 
im Geschmack und hat mehr Biss. Häufig ist 
die pürierte Version sehr salzig. Wenn Sie die 
Sauce in Dosen kaufen, füllen Sie sie in ein 
GlasgefäB um. Im Kühlschrank hält sie sich 
sehr lange. 


Sesampaste 

Diese dicke, cremige, braune Paste aus Se- 
samsamen wird in warmen und kalten Gerich- 
ten verwendet. Thailandische Sesampaste in 
Glasern erhalten Sie in Asienladen. Wenn Sie 
keine Sesampaste bekommen, nehmen Sie 
Erdnussbutter, die eine ähnliche Konsistenz 
hat. Verwechseln Sie Sesampaste nicht mit 
pürierten Sesamkörnern (Tahini) aus dem 
Mittleren Osten. 
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Shrimpspaste und -sauce 
Dieses Gewürz wird aus pulverisierten, gesal- 
zenen Garnelen hergestellt, die fermentiert 
werden. Es ist als Paste und als Sauce erhält- 
lich. In der thailändischen Küche ist dieses 
Gewürz sehr beliebt; es verleiht Gerichten ei- 
nen unverwechselbaren Duft und Geschmack. 
Shrimpspaste hat eine ähnliche Konsistenz 
wie Sardellenpaste, ihr Geschmack und ihr 
Duft sind aber kräftiger. Beides wird während 
des Kochens milder. Thailändische Shrimps- 
sauce ist milder als die chinesische Variante, 
aber die chinesische Sauce kann gut als Er- 
satz genommen werden. Die besten Marken 
kommen aus Thailand und sind in Asienläden 
erhältlich. Im Kühlschrank aufbewahrt, halten 
sie sich sehr lange. 


Sojasaucen 

Sojasauce ist eine besonders wichtige Zutat 
in der thailändischen Küche. Sie wird aus ei- 
ner Mischung aus Sojabohnen, Mehl und 
Wasser hergestellt, die erst fermentiert, dann 
einige Monate gelagert und schließlich destil- 
liert wird. Es gibt zwei Hauptsorten: 

Dunkle Sojasauce — Diese Sauce wird vor 
dem Destillieren viel länger als helle Soja- 
sauce gelagert, deshalb ist sie dunkler, fast 
schwarz. Sie ist etwas dicker und kräftiger im 
Geschmack als die helle Sojasauce und eignet 
sich mehr für Eintöpfe. Ich ziehe sie als Dip 
der hellen Sojasauce vor. 

Helle Sojasauce — Wie der Name sagt, ist 
diese Sauce hell in der Farbe, aber sie besitzt 
ein volles Aroma und eignet sich zum Kochen 
besser als die andere Sorte. Sie ist salziger 
als die dunkle Sojasauce. 

Die meisten Sojasaucen, die in Supermärk- 
ten verkauft werden, sind dunkel. In Asienlä- 
den werden beide Sorten angeboten. 


Thailändische Currypaste 

Dies ist eine Paste aus Gewürzen und Kräu- 
tern, die ein intensives Aroma besitzt und in 
Kokoscurrys, Suppen und anderen Gerichten 
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verwendet wird. Rote Currypaste wird mit ge- 
trockneten roten Chilis, grüne Currypaste mit 
frischen grünen Chilis hergestellt. Denken Sie 
daran: Grüne Chilischoten sind schärfer als 
rote. Es ist zeitraubend, Currypaste selbst zu- 
zubereiten. Zum Glück sind fertige Currypas- 
ten von hervorragender Qualitat in Super- 
märkten erhältlich. 


Schalotten 

Schalotten gehören zur Familie der Zwiebeln 
und sind mild im Geschmack. Sie sind eine be- 
liebte Zutat in Thailand, wo die regionalen 
Sorten überall erhältlich sind. Schalotten ha- 
ben etwa die Größe von eingelegten Zwiebeln 
und eine kupferrote Schale. Ihr Zwiebelge- 
schmack ist nicht so intensiv wie der norma- 
ler Zwiebeln. 

Schalotten aus westlichen Ländern sind 
überall erhältlich; sie sind ein ausgezeichneter 
Ersatz für thailändische Schalotten, die sogar 
in Asienläden nur schwer zu bekommen sind. 
Thailändische Schalotten sind etwas teuerer, 
aber ihr würziges Aroma durchdringt die Zu- 
taten, und man braucht nur einige wenige. Be- 
wahren Sie sie an einem kühlen, trockenen 
Ort auf (nicht im Kühlschrank) und schälen 
und schneiden oder hacken Sie sie wie nor- 
male Zwiebeln. Wenn Sie keine Schalotten 
bekommen können, nehmen Sie kleine, frische 
gelbe Zwiebeln. 


Schwarze Bohnen 

Diese kleinen, schwarzen Sojabohnen, auch 
als gesalzene schwarze Bohnen bekannt, wer- 
den durch Fermentation mit Salz und Gewür- 
zen konserviert. Sie haben einen leicht salzi- 
gen Geschmack, riechen angenehm und sind 
eine schmackhafte Würze, besonders wenn 
man sie zusammen mit Knoblauch oder fri- 
schem Ingwer verwendet. Wie man an solchen 
Kombinationen erkennen kann, sorgen 
schwarze Bohnen für ein kräftiges Aroma. Sie 








sind preiswert und in Asienläden erhältlich. 
Sie werden in Dosen und in getrockneter 
Form angeboten. 

Sie können die Bohnen aus der Dose vor 
dem Gebrauch abspülen, obwohl es meiner 
Ansicht nach nicht unbedingt erforderlich ist. 
Ich zerkleinere sie etwas, weil sie dann ihr 
scharfes Aroma entfalten. Geben Sie nicht 
verwendete Bohnen und Flüssigkeit in ein Ge- 
fäß und verschließen Sie es dicht; die Bohnen 
halten sich sehr lange, wenn sie im Kühl- 
schrank gelagert werden. 


Sesamsamen 

Dies sind die getrockneten Samen des Sesam- 
krauts. Sie haben einen angenehmen, nussigen 
Geschmack und sind reich an Eiweiß und Mi- 
neralien. Ungeschält sind die Körner grauweiß 
bis schwarz; geschält sind sie winzig, flach, 
cremefarben und an einem Ende spitz. Be- 
wahren Sie sie in einem Glasgefäß an einem 
kühlen, trockenen Ort auf; dort halten sie sich 
sehr lange. 


SESAMSAMEN RÖSTEN 
Eine Bratpfanne erhitzen. Die Sesamsamen 
hineingeben und hin und wieder umrühren. 
Wenn sie nach etwa 3-5 Minuten beginnen, 
leicht braun zu werden, erneut rühren und 
dann auf eine Platte geben. Die Samen voll- 
ständig abkühlen lassen und in ein Glasgefäß 
füllen; an einem kühlen, dunklen Ort lagern. 
Eine weitere Möglichkeit ist diese: Den 
Backofen auf 160 °C (Umluft 130 °C; Gas 
Stufe 1-2) vorheizen. Die Samen auf ein Back- 
blech geben und im Ofen etwa 10-15 Minuten 
rösten, bis sie leicht gebräunt sind. Abkühlen 
lassen und in ein Glasgefäß füllen. 


Shaoxing-Reiswein 

Wein spielt als Gewürz in der thailändischen 
Küche keine so große Rolle wie in der chinesi- 
schen Küche, doch inzwischen wird Reiswein 


ZUTATEN 


immer häufiger verwendet. Ich finde, der beste 
Reiswein kommt aus Shaoxing im Osten 
Chinas. Er wird aus Klebreis, Hefe und Quell- 
wasser hergestellt. Küchenchefs nehmen ihn 
als Zutat für Marinaden, Saucen und viele 
Gerichte. Shaoxing-Reiswein ist in Asienläden 
und in einigen Weinhandlungen erhältlich. Er 
sollte fest verkorkt bei Raumtemperatur gela- 
gert werden. 

Verwechseln Sie diesen Wein nicht mit 
Sake, der japanischen Variante des Reisweins, 
die ganz anders schmeckt. Westliche Trauben- 
weine sind kein adäquater Ersatz für Reis- 
wein, möglich ist nur ein guter, trockener, hel- 
ler Sherry, aber er hat nicht den ausgereiften 
Geschmack des Reisweins. 


Tofu 

Tofu spielt in der asiatischen Küche seit mehr 
als 1000 Jahren eine zentrale Rolle. Er ist 
sehr nahrhaft, enthält viel Eiweiß, ist kalori- 
enarm und passt zu vielen anderen Lebens- 
mitteln. Auch in der Thai-Küche ist er eine 
äußerst beliebte Zutat. 

Tofu hat eine unverwechselbare Beschaf- 
fenheit, aber wenig Eigengeschmack. Er wird 
aus gelben Sojabohnen hergestellt, die einge- 
weicht, gemahlen und mit Wasser vermischt 
werden. Dann kocht man die Masse kurz und 
lässt sie fest werden. 

Hierzulande wird Tofu normalerweise in 
zwei frischen Formen verkauft: als feste Ku- 
chen oder als weiche Masse. Er ist außerdem 
in verschiedenen getrockneten Formen und in 
einer fermentierten Variante erhältlich. Der 
weiche, quarkähnliche Tofu wird für Suppen 
verwendet, während die feste Sorte zum Bra- 
ten, Schmoren und Dünsten gut geeignet ist. 
Feste Tofuschnitten sind weiß und werden in 
Supermärkten und Asienläden sowie in vielen 
Reformhäusern und Naturkostläden verkauft. 
Sie sind in mit Wasser gefüllten Plastikbehäl- 
tern verpackt und können in dieser Ver- 
packung im Kühlschrank bis zu 5 Tage im 
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Kühlschrank aufbewahrt werden, vorausge- 
setzt, man wechselt täglich das Wasser. 
Festen Tofu verwendet man, indem man 
die erforderliche Menge mit einem scharfen 
Messer in Würfel oder Stücke schneidet. 
Seien Sie dabei vorsichtig, denn der Tofu ist 
empfindlich und kann leicht bröckeln. Er 
muss auch behutsam zubereitet werden, weil 
er durch zu viel Rühren zerbröseln kann. 
Glücklicherweise benötigt er nur eine kurze 
Garzeit; dadurch eignet er sich besonders für 
Gerichte, die kurz gebraten werden. 


Wan-Tan-Teigblätter 
Wan-Tan-Teigblätter werden aus Eiern und 
Mehl hergestellt und können frisch oder tief- 
gefroren in Asienläden gekauft werden. Die 
dünnen Teigblätter können mit Hackfleisch 
gefüllt und dann gebraten, gedämpft oder in 
Suppen verwendet werden. Sie werden in 
Plastikverpackungen angeboten, die kleine 
Stapel von etwa 8 cm großen, gelblichen Qua- 
draten enthalten. Frische Teigblätter halten 
sich etwa 5 Tage, wenn man sie in Frischhal- 
tefolie eingewickelt oder in einer Plastiktüte 
im Kühlschrank aufbewahrt. Bei tiefgefrore- 
nen Teigblättern nehmen Sie die erforderliche 
Menge aus der Packung und tauen Sie sie vor 
dem Gebrauch vollständig auf. Wan-Tan-Teig- 
blätter sollten nicht mit dem feineren Reispa- 
pier verwechselt werden (siehe S. 24). 


Zitronengras 
Dieses Kraut ist fast ein Synonym für die 
thailändische Küche. Es ist die wichtigste Zu- 
tat in der berühmten Suppe Tom yum goong 
und in vielen anderen thailändischen Spezia- 
litäten. Sein feiner, zitronenartiger Duft und 
Geschmack geben Lebensmitteln eine sehr 
spezielle Note. In keiner anderen Küche, außer 
der vietnamesischen, wird es so oft benutzt. 
Zitronengras ist frisch und in getrockneter 
Form erhältlich. Getrocknetes Zitronengras 
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wird für Kräutertees verarbeitet. Nur das fri- 
sche Zitronengras ist zum Kochen geeignet. In 
Thailand wird das Kraut sowohl als Gewürz 
wie auch als Heilmittel betrachtet und oft bei 
Verdauungsbeschwerden verschrieben. 
Frisches Zitronengras sieht wie eine sehr 
lange, dünne Frühlingszwiebel aus. Die Halme 
können bis zu 60 cm lang sein. In den meisten 
Rezepten werden nur die unteren Enden ver- 
wendet. Zitronengras ist eine faserige Pflanze, 
aber dies ist kein Problem, weil die Zitronen- 
grasstücke aus dem Gericht entfernt werden, 
sobald es gar ist. Bei Rezepten, in denen Zit- 
ronengras fein gehackt werden soll oder in ei- 
ner Paste verarbeitet wird, ist es ein Bestand- 
teil des Gerichts und wird nicht entfernt. 
Nehmen Sie das frischeste Zitronengras, 
das Sie bekommen können: Dies findet man 
normalerweise in Asienläden. Es hält sich, 
locker eingewickelt, bis zu einer Woche im 
Gemüsefach des Kühlschranks. Beachten 
Sie, dass Zitronen kein Ersatz für Zitronen- 
gras sind. 


Zucker 

Zucker wird in Thailand beim Kochen von 
pikanten Gerichten seit Jahrhunderten ver- 
wendet. Richtig dosiert, trägt er zur Ausge- 
wogenheit der verschiedenen Aromen in vie- 
len Gerichten bei. Thailändischer Palmzucker 
wird als brauner Zucker in Scheiben oder 
großen Stücken angeboten; er hat einen fei- 
neren Geschmack als raffinierter Kristall- 
zucker und verleiht Schmorgerichten und 
Saucen einen schönen Glanz. Sie können ihn 
in Asienläden erhalten. Er wird meist in 
Schachteln verkauft. Vielleicht müssen Sie 
die Scheiben oder großen Stücke mit einem 
Holzhammer oder einer Teigrolle in kleinere 
Stücke brechen. Wenn Sie keinen thailändi- 
schen Zucker finden, nehmen Sie stattdessen 
weißen Kristallzucker oder hellbraunen 
Zucker, der mit der gleichen Menge Melasse 
gemischt wurde. 

















ühnerbrühe ist eine vielseitige Basis für 

Suppen und Saucen. Die Hauptzutat ist 
nicht teuer, und die Brühe ist leicht und köst- 
lich. Sie verträgt sich gut mit anderen Zuta- 
ten und unterstützt deren Geschmack. Ich 
habe festgestellt, dass diese hausgemachte 
chinesische Hühnerbrühe in Verbindung mit 
den Aromen von Ingwer und Frühlingszwie- 
beln den Geschmack des Huhns perfekt zur 
Geltung bringt. Sie passt ausgezeichnet zur 
thailändischen Küche. 


Diese Brühe kann auch als klare Suppe ver- 
wendet werden. Ich finde, dass reichhaltigere 
Brühen, die z.B. mit Schweineknochen zube- 
reitet werden, zu schwer sind. Meiner Ansicht 
nach ist diese einfache Hühnerbrühe die beste 
Grundlage für viele Mahlzeiten. 


Viele der im Handel erhältlichen Brühen sind 
von geringer Qualitat; sie sind zu salzig oder 
enthalten Zusätze und Farbstoffe, die sich 
nachteilig auf Ihre Gesundheit auswirken und 
den natürlichen Geschmack frischer Lebens- 
mittel beeinträchtigen können. Inwischen wer- 
den in vielen Supermärkten aber auch Brühen 
angeboten, die recht gut sind. Brühe selbst 
herzustellen dauert zwar lange, aber es geht 
ganz einfach — und hausgemachte Brühe ist 
nun einmal die beste. 


Ich empfehle Ihnen, einen groBen Vorrat an 
Hühnerbrühe zuzubereiten, da sie fiir viele 
Rezepte in diesem Buch benötigt wird. Ich be- 
reite sie immer in groBen Mengen zu und 
friere sie dann ein. Wenn Sie erst einmal ei- 
nen Vorrat an Brühe haben, können Sie viele 
Suppen und Saucen sehr schnell herstellen. 
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Hier sind einige wichtige Hinweise, an die Sie 
denken sollten, wenn Sie Brühe zubereiten: 


e Für eine gute Brühe sind sowohl Fleisch als 
auch Knochen nötig, um ihr Fülle und Aroma 
zu verleihen. Deshalb verwenden Sie wenigs- 
tens etwas Hühnerfleisch. 


e Die Brühe sollte niemals kochen. Falls sie 
kocht, wird sie trübe; das Fett verbindet sich 
dann mit der Flüssigkeit. Nur eine klare 
Brühe besitzt das echte Aroma und ist über- 
dies gut verdaulich. 


* Nehmen Sie einen großen, schweren Topf, 
damit die Flüssigkeit alle festen Zutaten be- 
decken und langsam verdampfen kann. 


« Lassen Sie die Brühe langsam köcheln und 
schöpfen Sie den Schaum und das Fett ab. 
Haben Sie Geduld — wenn Sie Mahlzeiten auf 
der Basis dieser köstlichen Brühe zubereiten, 
werden Sie den Lohn für Ihre Mühe ernten. 


e Seihen Sie die fertige Brühe gut durch meh- 
rere Lagen feuchte Baumwolltücher oder ein 
sehr feines Sieb ab. 


« Lassen Sie die Brühe vollständig abkühlen 
und frieren Sie sie dann ein. Nehmen Sie vor 
dem Einfrieren alles erstarrte Fett ab. 


Denken Sie daran, alle ungekochten Hühner- 
knochen und -teile für Brühe aufzuheben. Sie 
können eingefroren werden, bis Sie sie für 
eine Brühe brauchen. 


Wenn die Menge in diesem Rezept für Ihren 
Bedarf zu groß ist, nehmen Sie einfach die 
Hälfte von allen Zutaten. 








Ergibt etwa 3,4 1 


2 kg ungekochte Hühnerknochen wie Rücken, Füße 
und Flügel 

680 g Hühnerteile wie Flügel und Schenkel 

3,4 | kaltes Wasser 

1 kleines Stück frischer Ingwer 

9 ganze Frühlingszwiebeln 

1 ganze Knoblauchknolle, ungeschält 

2TL Salz 

1TL ganze schwarze Pfefferkörner 


Die Hühnerknochen und die Hühnerteile in einen sehr 
großen Topf geben (die Knochen kann man gefroren oder 
aufgetaut verwenden). Mit dem kalten Wasser bedecken und 
das Wasser zum Köcheln bringen. Inzwischen den Ingwer 
diagonal in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die grünen Spit- 
zen der Frühlingszwiebeln entfernen. Die Zehen von der 
Knoblauchknolle lösen und ungeschält lassen. 

Den Schaum, der im Topf an die Oberfläche steigt, mit 
einem großen, flachen Löffel abschöpfen. Achten Sie auf die 
Temperatur: Die Brühe sollte nicht kochen. Weiter abschöp- 
fen, bis die Brühe klar wird. Dies kann 20-40 Minuten dau- 
ern. Die Brühe nicht rühren. 

Anschließend die Hitze reduzieren und die Brühe sanft 
köcheln lassen. Ingwer, Frühlingszwiebeln, Knoblauch, Salz 
und Pfefferkörner hinzufügen. Die Brühe bei sehr schwacher 
Hitze zwischen 2 und 4 Stunden köcheln lassen und 
während dieser Zeit mindestens zweimal das Fett von der 
Oberfläche schöpfen. Die Brühe soll reichhaltig und nahr- 
haft sein, deshalb muss sie so lange köcheln. Auf diese 
Weise bekommt die Brühe (und jede Suppe, die Sie mit ihr 
zubereiten) viel Geschmack. 

Die Brühe durch mehrere Lagen feuchte Baumwoll- 
tücher oder durch ein sehr feines Sieb gießen, dann vollstän- 
dig abkühlen lassen. Alles Fett von der Oberfläche entfer- 
nen. Nun kann man die Brühe entweder sofort verwenden 
oder in Gefäße füllen und einfrieren. 


31 


egetarisches Kochen stellt ein Problem 

dar, wenn es um Brühe geht. Weil kein 
Fleisch verwendet wird, kann es schwierig 
sein, eine wirklich reichhaltige Brühe zuzube- 
reiten, die Grundlage jeder Küche. Normaler- 
weise wird Brühe durch tierisches Fett gehalt- 
voll, und viele Menschen möchten darauf 
nicht verzichten. Eine der besten Gemüse- 
brühen, die ich jemals probiert habe, ist die 
von Norbert Kostner, dem Ktichenchef des 
berühmten Oriental Hotel in Bangkok. Nor- 
bert Kostner stammt aus der Schweiz und 
lebt seit mehreren Jahrzehnten in Bangkok. 
Er kennt die feinen Nuancen der asiatischen 
Aromen und Geschmacksrichtungen hervorra- 
gend. Er weihte mich freundlicherweise in das 
Rezept fiir seine ausgezeichnete Gemüsebrühe 
ein, und ich habe eine Variante daraus ent- 
wickelt, die fiir das Kochen zu Hause geeignet 
ist. Norbert Kostner schlug vor, auf 3 | Wasser 
mindestens 5 kg Gemüse zu nehmen, damit 
die Brühe kraftig schmeckt. 


Vielleicht klingt eine solche Menge an 
Gemüse übertrieben, doch man sollte beden- 
ken, dass wir hier einen Extrakt herstellen, 
und auBerdem betragen die Kosten nur einen 
Bruchteil dessen, was die Zubereitung einer 
Fleischbrühe kosten würde. 


Ich habe herausgefunden, dass die Brühe die 
Aromen besser annimmt, wenn man das 
Gemüse vor dem Kochen im Backofen leicht 
bräunen lässt. 


Weil diese Gemüsebrühe leicht zuzubereiten 
ist, ist es empfehlenswert, eine recht groBe 
Menge zu kochen und sie dann einzufrieren. 
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So haben Sie immer hausgemachte Gemüse- 
brühe zur Hand. Wenn Sie nicht genug Zeit 
haben, Brühe selbst zu kochen, können Sie 
auch fertige Brühe kaufen. Es gibt jetzt einige 
recht gute Artikel im Handel. Wählen Sie sie 
sorgfältig aus. 


Folgen Sie den Anweisungen in diesem Re- 
zept, aber Sie können auch Varianten auspro- 
bieren, die Ihren Vorlieben entsprechen. Wenn 
die angegebene Menge im Rezept für Ihren 
Bedarf zu groß ist, nehmen Sie einfach die 
Hälfte von allen Zutaten. 








Ergibt etwa 2,75 | 


50 g getrocknete Shiitakepilze 

1 kg Möhren, geschält 

4 Selleriestangen 

1 kg gelbe Zwiebeln, geschält 

1 kg chinesischer weißer Rettich, geschalt 

230 g Gurke, geschält, der Länge nach halbiert und 
entkernt 

1 kg Tomaten 

4 Stangen Lauch 

230 g Schalotten 

6 Frühlingszwiebeln, geputzt 

6 Scheiben frischer Ingwer 

10 Knoblauchzehen, ungeschält und zerdrückt 

2 EL schwarze Pfefferkörner 

1 EL Sichuan-Pfefferkörner (nach Belieben) 

2 EL Salz 

2,75 | Wasser 

3 EL helle Sojasauce 


Die getrockneten Pilze 20 Minuten in warmem Wasser ein- 
weichen, dann abtropfen lassen und die Flüssigkeit aufbe- 
wahren. Die Pilze ausdrücken, die Pilzflüssigkeit durch ein 
Sieb gieBen und beiseite stellen. Die Pilze grob hacken. 

Möhren, Sellerie, Zwiebeln, Rettich, Gurke und Tomaten 
grob hacken. Den Lauch waschen, das Lauchgrün entfernen 
und das Weiße grob hacken. Die Schalotten schälen. 

Den Backofen auf 220 °C (Umluft 190 °C; Gas Stufe 
3-4) vorheizen. Frühlingszwiebeln, Ingwer, Knoblauch, Pilze, 
Möhren, Sellerie, Zwiebeln, Rettich, Lauch und Schalotten 
auf ein Backblech legen und 20 Minuten bräunen. Gurke und 
Tomaten hinzufügen und 8 Minuten bräunen. Das Gemüse in 
einen Topf geben, Pfeffer, Salz, Wasser und Sojasauce dazu- 
geben. Zudecken und die Mischung zum Köcheln bringen. 

Den Schaum, der an die Oberfläche steigt, mit einem 
großen, flachen Löffel abschöpfen; nach etwa 10-20 Minu- 
ten ist die Brühe klar. Die Brühe zum Kochen bringen, die 
Hitze reduzieren und die Brühe etwa 2 Stunden köcheln. 

Die Brühe durch einen Durchschlag und anschließend 
durch ein sehr feines Sieb gießen; abkühlen lassen. Nun 
kann sie verwendet oder eingefroren werden. 
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GRUNDREZEPTE 


Gedämpfter Reis 





Dî Geheimnis des Reis Einige Regeln, die es wert sind, hier noch einmal wiederholt 
kochens besteht darin, den zu werden: 
Reis zuerst in einem Topf ohne 


« Füllen Sie so viel Wasser in den Topf, dass es etwa 2,5 cm 
über der Reisoberfläche steht; zu viel Wasser macht den 
Reis klebrig. Auf den im Handel erhältlichen Reispackungen 
wird im Allgemeinen zu viel Wasser empfohlen. 


e Nehmen Sie den Deckel nicht vom Topf, sobald der Gar- 
prozess begonnen hat; achten Sie auf die richtige Kochdauer 
und warten Sie bis zum Ende der Garzeit. 





Gecken, kacht el REN Für 4 Personen 
ohne zu verkleben. Vi 








Weißer Langkornreis (ein bis zur Markierung 
„400 ml” gefüllter Glasmessbecher) 
600 mi Wasser 


Packungsanweisungen sehen 


Den Reis in eine große Schüssel geben und mehrmals wa- 
schen, bis das Wasser klar ist. Den Reis abtropfen lassen 
und mit dem Wasser in einen schweren Topf geben. Das 
Wasser sollte etwa 2,5 cm über der Reisoberfläche stehen. 
Falls nötig, Wasser zugeben oder weggießen. Das Wasser 
zum Kochen bringen und kochen lassen, bis fast die gesamte 
Flüssigkeit verdampft ist; dies dauert etwa 15 Minuten. Die 
Reisoberfläche sollte voller kleiner Einkerbungen sein. Nun 
den Topf mit einem sehr fest schließenden Deckel bedecken, 
den Herd auf die niedrigste Stufe einstellen und den Reis 
15 Minuten garen lassen, ohne umzurühren. Man muss den 
Reis nicht auflockern. Vor dem Servieren 5 Minuten ruhen 
lassen. 





die notwendige Konsistenz, 














hailändische Salate sind 
meist ,,heif”, aiso scharf, 
auch wenn sie kalt sind. Sie 


sind einfach zuzubereiten und 


köstlich erfrischend. ihr einzig- 


artiger Geschmack ergibt sich 


aus der mit Bedacht 





Mischung verschiedener Ge 


würze, die thailändische Köche 


zur Perfektion gebracht haben. 


Beachten Sie: Geben Sie die 


Sauce erst direkt vor dem Ser- 


vieren zum Salat. 
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gewahiten 


Fiir 4 Personen 


Für den Salat 
230 g große, rohe Garnelen (etwa 8 Stück) 
2 frische Kaffir-Limettenblätter oder 1 EL Limettenzesten 
1 Stängel frisches Zitronengras 
Für die Sauce 
1:% EL Zucker 
2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 
3 EL frischer Limettensaft 
3 EL Schalotten, fein geschnitten, zum Garnieren 
2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt (nach 
Belieben) und grob gehackt, zum Garnieren 
etwa 1 Hand voll frische Korianderblattchen, zum 
Garnieren 


Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit einem 
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen 
in kaltem Wasser abspülen und gut abtropfen lassen. 2 Mi- 
nuten in heiBem Wasser blanchieren, gut abtropfen lassen 
und zum Abkühlen beiseite stellen. 

Die Kaffir-Limettenblatter fein zerkleinern. Das Zitro- 
nengras bis zum weichen, weiBlichen unteren Ende schälen 
und fein schneiden. 

Zucker, Fischsauce und Limettensaft in eine kleine 
Pfanne geben und erhitzen, bis der Zucker aufgelöst ist. 
Zum Abkühlen beiseite stellen. 

Garnelen, Kaffir-Limettenblätter und Zitronengras in 
eine groBe Schüssel geben und gut vermengen. Die Sauce 
hinzufügen und alles gut mischen. 

Mit Schalotten, Chilis und Koriander garnieren und so- 
fort servieren. 





rabbenfleisch ist leicht, 
, im Geschmack und 
bei vielen Menschen beliebt. 
Dieses Rezept bringt sein 
Aroma auf kästliche Weise zur 
Geltung. 


Einige Arbeitsschritte können 
im Voraus erledigt werden; das 
Krabbenfleisch solite ganz zum 
Schluss mit dem schmackhaf- 
ten thailändischen Dressing 
vermischt werden. Dieser Salat 


ist ideal als leichte Hauptmahl- 


zeit oder als köstliche Vor- 
speise für jedes Gericht. Es 
wird bestimmt keine Reste ge- 
ben. Eine große Krabbe von 
etwa 1,4 kg ergibt etwa 350 g 
ausgelöstes Krabbenfleisch. 


Für 4 Personen 


Für den Salat 
1 lebende oder frisch gekochte groBe Krabbe im 
Panzer von etwa 1,4 kg 
2 Stängel frisches Zitronengras 
Für das Dressing 
2 TL Knoblauch, gehackt 
1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 
2 EL Limettensaft 
2 TL Zucker 
2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt 
und gehackt, zum Garnieren 
3 EL Schalotten, fein geschnitten, zum Garnieren 
2 EL frische Pfefferminzblattchen, fein gehackt, zum 
Garnieren 
3 EL frische Korianderblattchen, fein gehackt, zum 
Garnieren 


Die lebende Krabbe in einen groBen Topf mit kochendem 
Salzwasser legen und 8-10 Minuten (je nach Größe der 
Krabbe) kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. 

Die Schwanzenden, den Magen und die Kiemen der 
Krabbe entfernen. Mit einem schweren Messer oder einem 
Küchenbeil die Krabbe mit dem Panzer in große Stücke zer- 
teilen. Wenn die Krabbe (falls sie frisch gekocht ist) genug 
abgekühlt ist, um weiterverarbeitet zu werden, alles genieß- 
bare Fleisch herauslösen und in eine Schüssel geben. 

Das Zitronengras von den harten äußeren Blättern be- 
freien und die harten Halme wegschneiden. Das Zitronen- 
gras mit einem großen, scharfen Messer oder dem Küchen- 
beil in dünne Scheiben schneiden und dann zum Krabben- 
fleisch geben. 

Die Zutaten für das Dressing in einer kleinen Schüssel 
vermischen. Beiseite stellen. 

Kurz vor dem Servieren die Chilis und die Schalotten 
zum Krabbenfleisch geben und das Dressing darüber gießen. 
Alles gut vermischen. Die Pfefferminzblätter und den Kori- 
ander hinzufügen, erneut mischen und sofort servieren. 
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VORSPEISEN UND SALATE 


Würziger Thunfischsalat 





+ ist keine traditio 
nelie Zutat in der thailändi 


chen Küche, aber da seit eini- 


gen Jahren immer mehr Ge- 





schäftsleute und Touristen aus 


aller Welt nach Thailand kom 
men, haben die thailändischen 
Köche diesen beliebten Fisch 





einfallsreich in ihre Küche 
integriert. In diesem Rezept 
verbindet sich das köstliche 
Aroma des Thunfischs harma- 


nisch mit den tradit 





thailändischen Ge 






das Ergebnis is 
Salat, der gut ais Vorspeise 


oder als leichte Sommermahl 





zeit serviert werden kann. 


Für 4 Personen 


450 g Thunfischfilet 

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

3 EL Limettensaft 

1 Y: EL Zucker 

2 EL Erdnussöl 

230 g frische Tomaten 

6 Frühlingszwiebeln 

3 EL Schalotten, fein geschnitten 

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt (nach Belieben) 
und grob gehackt 

1 Hand voll frische Korianderblätter 

1 Hand voll frische thailändische oder andere 
Basilikumblättchen 


Das Thunfischfilet in 2,5 cm große Stücke schneiden. Mit 
der Fischsauce, dem Limettensaft und dem Zucker vermen- 
gen und 1 Stunde marinieren lassen. Den Thunfisch von der 
Marinade abgießen und die Marinade beiseite stellen. 

Einen Wok oder eine große, vorzugsweise beschichtete 
Bratpfanne stark erhitzen und dann das Öl hineingeben. 
Wenn das Öl leicht raucht, den Thunfisch hinzufügen und 
etwa 1 Minute anbraten. Den Thunfisch auf eine vorge- 
wärmte Platte legen. 

Das übrig gebliebene Öl schnell aus dem Wok gießen, die 
Marinade hineingeben und 30 Sekunden bei mittlerer Hitze 
ablöschen. Dann die Marinade über den Thunfisch gießen 
und den Fisch beiseite stellen. 

Die Tomaten in Scheiben schneiden. Die Frühlingszwie- 
beln schräg in dünne Scheiben schneiden. Tomaten, Früh- 
lingszwiebeln, Schalotten, Chilis, Koriander und Basilikum 
zum warmen Thunfisch geben, alles gut vermischen und so- 
fort servieren. 











VORSPEISEN UND SALATE 


Scharfer Hühner-Gemüse-Salat 


fannengerührtes Huhn mit Für 4 Personen 


n und rohem 
Für den Salat 
450 g Hähnchenbrüste ohne Knochen, gehäutet 





Gem 









JIGME JNE 13 SEE ANO 1 ۲/۶۰ EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 
Küche gibt — es ist in vielen an- 1 EL helle Sojasauce 

deren Ländern verbreitet. Was 1 TL Sesamöl 

diese Variante zu etwas so Be- 2 TL Stárkemehl 

sonderem macht, ist die Dip 2 EL Erdnussöl 

sauce, die die Aromen der 110 g Möhren, in dünne Scheiben geschnitten 
thailändischen Küche einfánat. 230 g Salatgurke 


3 Frühlingszwiebeln, schräg in Scheiben geschnitten 
110 g frische Bohnensprossen 
Für die Dipsauce 

2 EL Schalotten, grob gehackt 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt (nach 
Belieben) und grob gehackt 

3 EL Wasser 

3 EL Limettensaft 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2TL Zucker 


Dieser Salat eignet sich sehr 





‚aber auch als 





Die Hähnchenbrüste in 2,5 cm große Würfel schneiden. Mit 
Reiswein, Sojasauce, Sesamöl und Mehl vermengen. Die Mi- 
schung etwa 20 Minuten kühl stellen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne erhitzen und 
dann das Öl hineingeben. Wenn es leicht raucht, das Fleisch 
hinzufügen, dabei ständig rühren, damit es nicht anbrennt. 
Das Fleisch nach etwa 3 Minuten, wenn es weiß wird, in ei- 
nem Edelstahl-Durchschlag über einer Schüssel abtropfen 
lassen. Das Öl weggießen. Das Fleisch abkühlen lassen. 

Die Möhren 2 Minuten in kochendem Wasser blanchieren 
und abgießen. Die Gurke schälen, der Länge nach halbieren 
und die Kerne entfernen. Die Gurke in dünne Scheiben 
schneiden. Möhren, Gurke, Frühlingszwiebeln und Sprossen 
auf einer Platte anrichten. Das Hähnchenfleisch hinzufügen. 

Einen beschichteten Wok oder eine Pfanne erhitzen. 
Schalotten, Knoblauch und Chilis hineingeben und 2 Minu- 
ten unter Rühren braten, bis sie goldbraun sind. Mit den 
übrigen Zutaten für die Dipsauce pürieren. Abkühlen lassen, 
in eine Schüssel geben und mit dem Salat servieren. 
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D ieser Hähnchensalat hat 
eine unverwechiseibare 


thailandische Note. ich habe 
das Originalrezept leicht abge- 
wandelt und um knackige Sa- 
latbiätter ergänzt. ich serviere 
den Salat mit warmem Hähn- 
chenfieisch, weil es einen ange- 
nehmen Kontrast zu den kühlen 


Zutaten bildet. 


ES 





Für 4-6 Personen 


230 g Hähnchenbrüste ohne Knochen, geháutet 

110 g Salatgurke 

110 g Sellerieherzen 

110 g rote Paprikaschote 

180 g Tomaten 

230 g Eisbergsalat 

1 '/ EL Erdnussöl 

1 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und fein 
gehackt 

3 EL Schalotten, fein gehackt 

3 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL Zucker 

3 EL Limettensaft 


Die Hähnchenbrüste grob zerkleinern und beiseite stellen. 
Die Gurke schälen, der Länge nach halbieren und die Kerne 
mit einem Teelöffel entfernen. Die Gurkenhälften in Würfel 
schneiden. Sellerieherzen, Paprika und Tomaten würfeln. 
Den Salat zerpflücken, die Blätter waschen, in einer Salat- 
schleuder trocknen und in den Kühlschrank stellen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
Knoblauch, Chilis, Schalotten und Frühlingszwiebeln hinzu- 
fügen und 20 Sekunden anbraten. Das Hähnchenfleisch da- 
zugeben und 3 Minuten unter ständigem Rühren braten. 
Fischsauce, Zucker und Limettensaft hinzufügen. Von der 
Kochstelle nehmen, Gurke, Sellerie, Paprika und Tomaten 
hineinrühren und alles gut vermischen. Auf einer Platte 
anrichten. 

Die Salatblätter rund um die Mischung legen. Zum 
Essen jeweils eine Portion der Mischung auf ein Salatblatt 
geben. 





W: man es erwarten kann, 
weisen die thailändisch 








ten angeht. Seidige GI 
sind ein Grundnahrun: 


in beiden Ländern, aber 


ı Gewürzen zube 





reitet. Das Ergebnis ist ein 
äußerst appetitlicher pfannen- 
gerührter Salat. 





Für 4 Personen 


110 g getrocknete Glasnudeln 

15 g getrocknete Mu-Err-Pilze (nach Belieben) 

230 g Hähnchenbrüste ohne Knochen, gehäutet 

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

1 EL helle Sojasauce 

2 TL Sesamöl 

2 EL Starkemehl 

1 '/ EL Erdnussöl 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 TL Ingwer, fein gehackt 

3 EL Schalotten, fein geschnitten 

3 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Limettensaft 

1 EL Zucker 

etwa 1 Handvoll Korianderzweige, zum Garnieren 

3 EL geröstete Erdnüsse, zerstoßen, zum Garnieren 

1 EL getrocknete Shrimps, gehackt (nach Belieben), zum 
Garnieren 


Die Nudeln in einer großen Schüssel mit warmem Wasser 
15 Minuten einweichen, dann abgießen. In 7,5 cm lange 
Stücke schneiden. Beiseite stellen. 


Die Mu-Err-Pilze (falls verwendet) 15 Minuten in war- 


mem Wasser einweichen, gut in warmem Wasser abspülen 
und abtropfen lassen. DieHähnchenbrüste in 1,5 cm große 
Stücke schneiden und mit Reiswein, Sojasauce, Sesamöl und 
Mehl vermischen. 


Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 


Das Erdnussöl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, das Fleisch hinzufügen und 1 Minute anbraten. He- 
rausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen. Knoblauch, 
Ingwer und Schalotten in den Wok geben und 1 Minute un- 
ter Rühren braten. Die Pilze hinzufügen und 1 Minute bra- 
ten. Das Fleisch wieder hineingeben und 2 Minuten garen. 
Frühlingszwiebeln, Fischsauce, Limettensaft und Zucker 
hinzufügen. Den Wok von der Kochstelle nehmen, die Nudeln 
untermischen und den Salat mit Korianderzweigen, Erdnüs- 
sen und getrockneten Shrimps garnieren. Sofort servieren. 
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VORSPEISEN UND SALATE 


| Thailändischer Rindfleischsalat 





indfleisch passt sehr gut zi 
den unverwechselbaren Ge 


würzen, die typisch für die 


Thai-Küche sind. Dieser Rind 





gend. Lie FleiscnscneiDben wer- 





den unter Rührer 


ten und dann mit 





vermischt. Das Dressing ist eine 


Sauce, die einfach aus dem 


Bratenfond hergestellt wird. 





Eine köstliche 





lat wird gern als erster 


Für 4 Personen 


350 g mageres Beefsteak 

2 TL helle Sojasauce 

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

2TL Sesamöl 

RTL Salz 

1/4 TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

2TL Stärkemehl 

180 g Salatgurke 

5 Frühlingszwiebeln 

2 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis 

3 EL Erdnussöl 

230 g rote Paprikaschoten, entkernt und gewürfelt 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Limettensaft 

1 EL Zucker 

25 g geröstete Erdnüsse, grob gehackt, zum Garnieren 

etwa 1 Hand voll frische Korianderzweige, zum 
Garnieren 


Das Fleisch 20 Minuten im Gefrierfach des Kühlschranks 

etwas härter werden lassen; dadurch kann man es leichter 
schneiden. Das Fleisch in dünne, etwa 4 cm lange Scheiben 
schneiden, in eine Schüssel legen und Sojasauce, Reiswein, 
Sesamöl, Salz, Pfeffer und Mehl dazugeben. Alles gut ver- 
mischen und etwa 20 Minuten marinieren lassen. 

Die Gurke schälen, der Länge nach halbieren und die 
Kerne mit einem Teelöffel entfernen. Die Gurkenhalften in 
Scheiben schneiden. Die Frühlingszwiebeln schräg in Schei- 
ben schneiden. Die Chilis entkernen und grob hacken. 

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Erdnussöl hineingeben; und wenn es leicht raucht, das 
Fleisch hinzufügen und etwa 2 Minuten unter Rühren bra- 
ten. Herausnehmen und in einem Edelstahl-Durchschlag ab- 
tropfen lassen. Den Wok von der Kochstelle nehmen. Das 
Fleisch mit Gurke, Frühlingszwiebeln, Chilis und Paprika 
mischen. Den Wok wieder stark erhitzen. Fischsauce, Limet- 
tensaft und Zucker hineingeben und 30 Sekunden ablö- 
schen. Diese Sauce über das Fleisch und das Gemüse 
gieBen. Alles gut mischen, auf eine Platte geben, mit den 
Erdnüssen und dem Koriander garnieren und servieren. 








VORSPEISEN UND SALATE 




















VORSPEISEN UND SALATE 


Würzig-erfrischender Grapefruitsalat 








I. Thailand gibt es die Po- Für 4 Personen 
melo, eine hübsche Frucht, 


2 große Grapefruits 
2 EL Limettensaft 






die in Gr 
der Grapefruit ähnelt. Die 





3e und Geschm 
9 





bia 1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce‏ رورت او وج 
meloschale ist allerdings dicker, 1 EL Zucker‏ 
nd die Schnitze lassen sich ۳ i A ae‏ 
si die S om ize lassen sict 2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und gehackt‏ 
leichter vone lH! sander trennen. 2 EL getrocknete Shrimps, gehackt‏ 
Viele Pomelosorten sind kern-‏ 
los; dadurch eignen sie sich Die beiden Grapefruits schälen und in Schnitze teilen. Bei-‏ 





seite stellen. 
Limettensaft, Fischsauce und Zucker gut vermischen. Die 





perfekt für Salate. 


Pomelos bekommen Sie nicht Chilis und die getrockneten Shrimps dazugeben. Die Grape- 
überall, aber man kann sie fruitschnitze hinzufügen und vorsichtig unterheben. In einer 
durch Grapefruits ersetzen. Schale anrichten und sofort servieren. 


Wenn Sie es eher herb mögen, 
lat 
1 


weißfleischige Grapefruits; falls 


nehmen Sie für diesen 5 








Sie einen milderen, süßeren 
Geschmack bevorzugen, sind 
rotfleischige Grapefruits ideal. 
Entfernen Sie so viele Kerne 
wie möglich. Dieser würzige 
Salat ist eine erfrischende Vor 
speise für eine Sommermahl- 


zeit, 
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Ni. 


AE VOID si 


۲ ER OS 8 80 








ne Shnalı 
en anne 


"an Lilia lia ۸01 1: توح ام ارات‎ 
D ¡ese KOSTHCHEN, KNUSPI z 
LArneienrol! 


den chines 










len. In Thailand wird die Fül- 


trocknete Tofublátter 


festgestellt, dass Reispapier- 
blätter genauso gut geeignet 


und außerdem leichter erhält- 






lich sind. 


Das gehackte Schweinefleisch 









gibt dem Gericht einen vollen 
r gut mit den 


rzen har- 


nrölichen 


sind eine wunderbare Vorspeise 





für jede Mahlzeit, und sie pas- 


sen perfekt zu Drinks. 
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Ergibt etwa 25 Röllchen 


230 9 rohe Garnelen 

3 1: TL Salz 

2 EL Erdnussól zum Anbraten + 400 ml zum Frittieren 
2 EL Knoblauch, fein gehackt 

1 EL frischer Ingwer, fein gehackt 

2 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt 
110 g gehacktes Schweinefleisch 

1/2 TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 
2-3 EL Mehl 

2-3 EL Wasser 

1 Paket kleine runde Reispapierblätter 


Die Garnelen schälen und die Schalen wegwerfen. Den Da 
mit einem kleinen, scharfen Messer entfernen. Die Garnelen 
in kaltem Wasser, in das 1 EL Salz gegeben wurde, wa- 
schen, gut abspülen und mit Küchenkrepp trockentupfen. 
Die Garnelen fein zerkleinern. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen, 
Dann 2 EL Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, Knoblauch, Ingwer und Frühlingszwiebeln hinzufü- 
gen und 1 Minute anbraten. Schweinefleisch, restliches Salz 
und Pfeffer dazugeben und weitere 5 Minuten unter Rühren 
braten. Die zerkleinerten Garnelen und die Fischsauce hin- 
zufügen und weitere 2 Minuten unter Rühren braten. Die 
Mischung in einem Durchschlag abgießen und abkühlen 
lassen. 

Das Mehl und das Wasser in einer kleinen Schüssel zu 
einem Brei verrühren. 








Für die Garnelenröllchen eine große Schüssel mit war- 
mem Wasser füllen, ein Reispapierblatt kurz ins Wasser tau- 
chen und weich werden lassen. Herausnehmen und auf ei- 
nem sauberen Kiichentuch abtropfen lassen. Etwa 2 EL der 
Füllung auf das Reispapierblatt geben. Die Seiten nach in- 
nen einschlagen und das Reispapier aufrollen. Die Rander 
mit ein wenig Mehl-Wasser-Mischung verschlieBen. Die 
Rolle sollte ungefahr 7,5 cm lang sein. Den Vorgang wieder- 
holen, bis die gesamte Füllung aufgebraucht ist. 

Das restliche Öl in einer Fritteuse oder einem großen 
Wok erhitzen. Die Garnelenröllchen frittieren, bis sie gold- 
braun sind. Immer nur wenige Röllchen gleichzeitig frittie- 
ren, weil sie leicht aneinander kleben. Zusammengeklebte 
Röllchen nicht während des Frittierens auseinander bre- 
chen, sondern erst, wenn man sie wieder aus dem Öl genom- 
men hat. Auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Sofort mit der 
Dipsauce servieren. 


Für die Dipsauce 
4 EL Fischsauce 
1 ۲۱ getrocknetes Chilipulver oder -flocken 
1 EL Knoblauch, fein gehackt 
1 EL Limettensaft 
4 EL Wasser 
1 EL Zucker 


Diese Sauce kann gut im Voraus zubereitet werden. 

Alle Zutaten mit einem Mixer gründlich vermischen. Die 
Mischung vor dem Servieren mindestens 10 Minuten stehen 
lassen. 
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D ie Originalversion dieser 
thailändischen Spezialität 


lernte ich vor einigen Jahren im 
Oriental Hotel in Bangkok 
kennen, Normalerweise wird 
die Hähnchenmis 
knusprigen Teighülle serviert, 





chung In einer 


die in einer schweren Messing- 
form gebacken wurde. Ich habe 
das Rezept abgeändert, indem 
ich Salatblätter statt der Teig- 
hüllen nehme. Damit wird die- 








ses Gericht zu einem leichteren 


Snack und für meinen Ge- 


schmack auch erfrischender, 


Dieses kleine Gericht ist eine 
köstliche Vorspeise für jede 
Mahlzeit. ihre Gäste können 
eine Portion der Hähnchenmi- 
schung auf ein Salathlatt geben 


und gleich aus der Hand essen. 
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Für 4-6 Personen 


230 g Hähnchenbrüste ohne Knochen, gehäutet 

230 g Eisbergsalat 

2 EL Erdnussöl 

3 EL Schalotten, fein gehackt 

3 EL Zwiebeln, fein gehackt 

3 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt 

110 g Möhren, gewürfelt 

180 g frische oder TK-Maiskörner 

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und gehackt 

2 TL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL dunkle Sojasauce 

1/2 TL Salz 

Ya TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

etwa 1 Hand voll frische Korianderblättchen, zum 
Garnieren 


Die Hähnchenbrüste in kleine Würfel schneiden. Die Salat- 
blätter ablösen und waschen, in einer Salatschleuder trock- 
nen und in den Kühlschrank stellen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
Schalotten, Zwiebeln und Frühlingszwiebeln hinzufügen und 
20 Sekunden anbraten. Die Möhren dazugeben und 1 Mi- 
nute unter Rühren braten. Das Hähnchenfleisch hinzufügen 
und weitere 2 Minuten unter Rühren braten. Die Maiskörner 
und die Chilis dazugeben und erneut 2 Minuten unter 
Rühren braten. Fischsauce, dunkle Sojasauce, Salz und 
Pfeffer hinzufügen und die Mischung 2 Minuten braten, da- 
bei wieder rühren. Mit den Korianderblättchen garnieren. 
Den Wok von der Kochstelle nehmen. Die Mischung auf eine 
Platte geben und den Salat auf Tellern anrichten. Sofort 
servieren. 





W: auch die Papaya gilt 
die Mango ais Inbegriff 


einer tropischen Frucht. 
Thailändische Köche haben 
ihre Vorzüge schon inimer ge- 
würdigt. In diesem Rezept be- 
vorzuge ich unreife Mangos, 
weil sie ein wenig herb und so 
knackig wie frische Äpfel sind. 
Die thailändischen Gewürze ge- 
ben dem Salat zusätzlichen 
Pfiff und machen ihn zu einem 
meiner Lieblingsgerichte. 


Servieren Sie den Salat als 
Vorspeise oder als Beilage zu 
anderen Gerichten. 





Für 4 Personen 


2 große, unreife grüne Mangos 

2 EL Limettensaft 

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL Zucker 

110 g Schalotten, fein geschnitten 

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und gehackt 
3-4 EL geröstete Cashewnüsse, zerstoBen 


Die Mangos schälen, entkernen und das Fruchtfleisch in 
kleine Stlicke schneiden. Beiseite stellen. 

Limettensaft, Fischsauce, Zucker und Schalotten gut 
vermischen. Die Chilis und die Mangos hinzufügen und vor- 
sichtig untermischen. Auf einer Platte anrichten, mit den 
gerösteten Cashewnüssen bestreuen und sofort servieren. 
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VORSPEISEN UND SALATE 


Gegrillte Garnelenspieße 





le kenne keinen Fein- 
schmecker, der nicht gern 
eine Mahizeit mit diesen unwi- 
derstehlichen GarnelenspieBen 
beginnt. Sie sind eine appetit- 
anregende Vorspeise. Die 
Spieße sind schnell zubereitet 
und hinterlassen bei Ihren Gäs- 
ten bestimmt einen bleibenden 
Eindruck. Die Gewürze machen 
sie zu einer thailändischen Spe- 
zialität und zu einer ganz be- 


sonderen Gaumenfreude. 


Wenn die Sauce zubereitet ist, 
sind die Garnelen schnell ge- 
grillt. Schälen Sie die Garnelen 
nicht: Die Schalen sorgen 
dafür, dass das Garnelenfleisch 
beim Grillen feucht bleibt. 


Nehmen Sie etwa 8 feuchte 
Bambusspieße: auf jeden kön- 
nen Sie 3-5 Garnelen auf- 


spießen. 


52 


Für 2-4 Personen 


Für die Spieße 
450 g rohe Garnelen 
Für die Sauce 
150 ml Wasser 
2 EL Limettensaft 
1 EL Zucker 
1/2 TL Salz 
1/4 TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
2 EL Knoblauch, fein gehackt 
2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und fein 
gehackt 
1 EL frisches Koriandergrün, fein gehackt 


Mit einem kleinen, scharfen Messer die Schalen der Garne- 
len einschneiden und den Darm entfernen. Die Garnelen in 
kaltem Wasser waschen, gut abspülen und mit Küchenkrepp 
trockentupfen. Die Bambusspieße mindestens 15 Minuten in 
kaltem Wasser einweichen. Die Garnelen auf die Spieße 
stecken. 

Wasser, Limettensaft und Zucker in eine Pfanne geben 
und vermengen. Köcheln lassen, bis der Zucker geschmolzen 
ist. Von der Kochstelle nehmen und vollständig abkühlen 
lassen. Die restlichen Zutaten für die Sauce untermischen 
und alles in eine Servierschüssel gießen. 

Den Ofengrill bei hoher Temperatur vorheizen oder in ei- 
nem Grill Holzkohle anfeuern. 

Wenn der Ofengrill sehr heiß oder die Holzkohle asch- 
weiß ist, die Garnelen auf jeder Seite etwa 3 Minuten gril- 
len, bis sie gar sind. Die Garnelen auf eine vorgewärmte 
Platte legen und sofort mit der Sauce servieren. 
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VORSPEISEN UND SALATE 


Würziger Gurkensalat 


de bin ein groBer Fan der 

On trıırka (dia An- 
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schätzt wird. Ihre Farbe un 








ihre knackige Frische 





mimg were و‎ of 1 Ar Q 
sie zu einer pertekten Salat 





tat. Dies ist ein einfache 








richt - und schlicht köstlich. 


Für 4 Personen 


450 g Salatgurken 

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

3 EL Limettensaft 

3 EL Wasser 

2 EL Zucker 

1 große, frische rote Thai-Chili, entkernt und fein 
geschnitten 

3 EL Schalotten, in feine Scheiben geschnitten 


Die ungeschälten Gurken der Lange nach halbieren und die 
Kerne entfernen. Die Halften in dünne Scheiben schneiden. 
Fischsauce, Limettensaft, Wasser und Zucker in einer 
Schüssel verrühren, bis sich der Zucker aufgeläst hat. Gur- 
ken, Chili und Schalotten hinzufügen und gut vermischen. 
Vor dem Servieren mindestens 20 Minuten ruhen lassen. 


Hühner-Gurken-Salat 





D verstärkt durch thailändi- 


sche 











einfach zuzubereiten und eine 


nahrhafte Vorspeise für jede 
Mahlzeit; außerdem passt er 


gut zu Currygerichten. 


Für 4 Personen 


230 g Hähnchenbrüste ohne Knochen, gehäutet 

230 g Salatgurke 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Limettensaft 

2 TL Zucker 

1 große, frische rote Thai-Chili, entkernt und gewürfelt 
2 EL getrocknete Shrimps, gehackt (nach Belieben) 

3 EL Schalotten, fein geschnitten 


Wasser in eine Pfanne füllen und zum Köcheln bringen. Das 
Fleisch hineingeben, zudecken, den Herd ausschalten und das 
Fleisch 25 Minuten auf der Herdplatte stehen lassen, bis es 
gar ist. Herausnehmen, abktihlen lassen und klein schneiden. 
Die Gurke schälen, der Lange nach halbieren und die Kerne 
entfernen; in Scheiben schneiden. Sauce, Limettensaft und 
Zucker in einer Schiissel verriihren, bis sich der Zucker auf- 
gelöst hat. Das Fleisch und die restlichen Zutaten untermi- 
schen. Vor dem Servieren etwa 20 Minuten ruhen lassen. 
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D Einfluss der chinesi- 
schen Küche wird bei die- 
sem Rezept deutlich. Dennoch 
erkennt man den thailändischen 
Charakter, wenn man in die 
Frühlingsrolien hineinbeißt und 
den Mix aus Pfeffer, Knoblauch 
und frischem Koriander heraus- 
schmeckt. Sie sind ebenso 
köstlich wie die traditionelien 
chinesischen Frühlingsrollen, 
haben aber einen schärferen 
Geschmack. Sie sind eine 
schmackhafte Vorspeise für 
jede Mahlzeit und kommen im- 
mer gut an. 
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Ergibt etwa 25 kleine Rollen 


1 1۸۶ EL Erdnussöl zum Anbraten + 400 ml zum Frittieren 
3 EL Knoblauch, grob gehackt 

180 g gekochtes frisches Krabbenfleisch 

110 g chinesische Würstchen, fein zerkleinert 
2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1/2 TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

3 EL frisches Koriandergrün, fein gehackt 
2-3 EL Mehl 

2-3 EL Wasser 

1 Paket kleine runde Reispapierblätter 
Dipsauce (siehe S. 49) 


Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen, 

1 '/, EL Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, den Knoblauch hinzufügen und 30 Sekunden anbra- 
ten. Krabbenfleisch, Würstchen, Fischsauce und Pfeffer da- 
zugeben und 2 Minuten unter Rühren braten. Von der Koch- 
stelle nehmen und den frischen Koriander hineinrühren. Die 
Mischung vollständig abkühlen lassen. 

Das Mehl und das Wasser in einer kleinen Schüssel zu 
einem Brei verrühren. 

Für die Frühlingsrollen eine große Schüssel mit warmem 
Wasser füllen. Ein Reispapierblatt ins Wasser tauchen und 
weich werden lassen. Herausnehmen und auf einem saube- 
ren Küchentuch abtropfen lassen. Etwa 2 EL der Füllung 
auf das eingeweichte Reispapierblatt geben. Die Seiten nach 
innen einschlagen und das Reispapier aufrollen. Die Ränder 
mit etwas Mehl-Wasser-Mischung versiegeln. Die Rolle 
sollte ungefähr 7,5 cm lang sein, etwa wie eine kleine 
Wurst. Den Vorgang wiederholen, bis die gesamte Füllung 
aufgebraucht ist. 

Das restliche Öl in einer Fritteuse oder einem großen 
Wok erhitzen. Die Frühlingsrollen frittieren, bis sie gold- 
braun sind. Immer nur wenige Rollen gleichzeitig frittieren, 
weil sie leicht aneinander kleben. Zusammengeklebte Rollen 
nicht während des Frittierens auseinander brechen, sondern 
erst, wenn man sie wieder aus dem Öl genommen hat. Auf 
Küchenkrepp abtropfen lassen. Sofort mit der Dipsauce 
servieren. 








E. ist eines der beliebtes- 


ten und appetitanregendsten 
Gewürze — und das zu Recht. 
Gebratene Hähnchenbrüste 
werden in diesem Rezept mit 
einer leichten, aber gehaltvoll 
schmeckenden Ingwersauce 
kombiniert, die typisch für den 
thailändischen Kochstil ist. Die 
unverwechselbare Ingwerwürze 
in der Sauce betont den delika- 
ten Geschmack des zarten 
Hähnchens. 


Dieser Leckerbissen eignet sich 
als wunderbare Vorspeise für 
jede Mahlzeit oder als Snack, 
der gut zu Drinks gereicht wer- 
den kann. 





Für 4 Personen 


1 1: + 4-5 EL Erdnussöl 

3 EL frischer Ingwer, fein gehackt 

1 EL Limettensaft 

1 EL Zucker 

2 EL Honig 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

240 ml hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder 
frische Instantbrühe 

1 EL Stärkemehl, mit 2 EL Wasser verrührt 

450 g Hähnchenbrüste (etwa 4 Stück) ohne Knochen, 
gehäutet 

1 %: TL Salz 

1/4 TL Fünf-Pfeffer-Mischung oder schwarzer Pfeffer, 
frisch gemahlen 

Mehl, zum Bestäuben 

1 frisches Ei, verquirlt 

230 g Paniermehl 


Für die Ingwersauce einen Wok oder eine Bratpfanne erhit- 
zen und die 1'/2 EL Öl hineingeben. Wenn das Öl leicht 
raucht, den Ingwer hinzufügen und 2 Minuten unter Rühren 
braten, bis er goldbraun ist. Limettensaft, Zucker, Honig, 
Fischsauce und Brühe dazugeben und 1 Minute köcheln las- 
sen. Die Mehl-Wasser-Mischung hineinrühren, bis die Sauce 
leicht eingedickt ist. Von der Kochstelle nehmen und ab- 
kühlen lassen. 

Jede Hähnchenbrust zwischen 2 Stücke Frischhaltefolie 
legen. Mit einem großen Fleischklopfer oder einer leeren 
Flasche die Hähnchenbrüste flach klopfen, bis sie etwa 
5 mm dünn sind. Das Fleisch gleichmäßig mit dem Salz und 
dem Pfeffer bestreuen, dann mit Mehl bestäuben. Das über- 
schüssige Mehl abschütteln. Das Fleisch im verquirlten Ei 
und dann im Paniermehl wenden. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne erhitzen und 
2 EL des restlichen Öls hineingeben. Auf mittlere Hitze 
herunterschalten und das Fleisch 5 Minuten auf einer Seite 
braten, bis es goldbraun ist, dann wenden und die andere 
Seite bräunen. Nach Bedarf Öl zugeben. 

Das Fleisch herausnehmen, in mundgerechte Stücke 
schneiden und sofort mit der Ingwersauce servieren. 
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VORSPEISEN UND SALATE 


Knusprige Wan-Tans 








D ie Thailander sind von 
jeher Meister darin, Spel 


sen in ihre | 





che aufzuneh- 
men, die von Chinesen und 
anderen Einwanderern mit- 


gebracht werden, aber sie be- 


reiten sie immer auf thailandi- 


sche Art zu. Diese pikanten 


Wan-Tans sind Freunden der 







Gaumer j0en duren ein 


thailändisches Aroma leicht 


abgewandeit sind, 
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he sicher ver 


Ergibt etwa 6 Wan-Tans 


Fúr die Wan-Tans 
110 g rohe Garnelen 
350 g gehacktes Schweinefleisch 
2 TL Salz 
1 TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
2 EL Knoblauch, fein gehackt 
3 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt 
2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 
1 TL Zucker 
3 EL frisches Koriandergrün, fein gehackt 
1 frisches Ei, leicht verguirlt 
230 g Wan-Tan-Teigblätter 
400 ml Erdnussöl, zum Frittieren 
Für die würzige Dipsauce (nam prik pla) 
2-3 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein 
geschnitten 
1 EL Zucker 
3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 
3 EL Limettensaft 
2 TL Wasser 


Die Garnelen schälen und mit einem kleinen, scharfen Mes- 
ser den Darm entfernen. In kaltem Wasser waschen, ab- 
spülen und mit Küchenkrepp trockentupfen. Grob hacken. 

Die Garnelen und das Schweinefleisch in eine groBe 
Schüssel geben, das Salz und den Pfeffer hinzufügen und 
alles gut vermischen, indem man die Zutaten mit der Hand 
knetet oder mit einem Holzlöffel verrührt. Dann die restli- 
chen Zutaten für die Füllung, zuletzt das Ei, dazugeben und 
gut vermischen. Die Schüssel mit Frischhaltefolie bedecken 
und 20 Minuten kalt stellen. Die Zutaten für die Dipsauce in 
einer Schüssel vermengen. Beiseite stellen. 

Dann 1 EL der Füllung in die Mitte eines Wan-Tan-Teig- 
blatts setzen. Die Ränder mit etwas Wasser anfeuchten, rund 
um die Füllung hochziehen und oben aneinander drücken. 
Wiederholen, bis die gesamte Füllung aufgebraucht ist. 

Das Öl in einer Fritteuse oder einem großen Wok erhit- 
zen. Die Wan-Tans 3 Minuten frittieren, bis sie goldgelb und 
knusprig sind. Auf Küchenkrepp gut abtropfen lassen. Sofort 
mit der Dipsauce servieren. 
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VORSPEISEN UND SALATE 


Garnelentoasts 





= leckere Vorspeise ist 
Gästen chinesischer Res- 


taurants vertraut, aber ich war 
erstaunt, als ich die thailandi- 
sche Variante entdeckte. Brot 
ist weder in der thailändischen 
noch in der chinesischen Küche 
eine wichtige Zutat, und es ist 
offensichtlich, dass dieses Re- 
Ein- 


fluss widerspiegelt. Auf jeden 
= | 





zept einen internationalen 


Fall eignet sich dieses Gericht 
gleichermaßen als appetilanre- 
gende Vorspeise für jede Mahl 
zeit und ais Fingerfood, das gut 
zu Cocktails passt. 


Ergibt etwa 30 Toasts 


110 g rohe Garnelen 

1 EL Salz für die Garnelen + 1TL Salz für den Aufstrich 
450 g fettes gehacktes Schweinefleisch 
1/2 TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

1 frisches Ei, verquirlt 

3EL frisches Koriandergrün, fein gehackt 
1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt 
2TL Zucker 

20 Scheiben Brot, sehr dünn geschnitten 
50 g Sesamsamen 

400 ml Erdnussöl, zum Frittieren 


Die Garnelen schälen und mit einem kleinen, scharfen Mes- 
ser den Darm entfernen. Die Garnelen in kaltem Wasser, in 
das 1 EL Salz gegeben wird, waschen, dann gut abspülen 
und mit Küchenkrepp trockentupfen. 

Die Garnelen mit einem Küchenbeil oder einem scharfen 
Messer grob hacken, fein zerkleinern, bis eine Paste ent- 
steht; in eine Schüssel geben. Die restlichen Zutaten für den 
Garnelenaufstrich, zuletzt den Zucker, untermischen. Man 
kann dazu auch eine Küchenmaschine benutzen. Diese Ar- 
beit kann einige Stunden im Voraus erledigt werden, aber 
die Paste sollte dann in Frischhaltefolie eingewickelt und in 
den Kühlschrank gestellt werden, bis man sie braucht. 

Die Brotkrusten entfernen und die Brotscheiben in 
Rechtecke von etwa 7,5 x 2,5 cm Größe schneiden. Eine 
Brotscheibe sollte 3 Stücke ergeben. Frisches Brot zum 
Austrocknen in einen vorgewärmten Backofen legen 
(trockenes Brot saugt weniger Öl auf). Jedes Brotstück etwa 
3 mm dick mit Garnelenpaste bestreichen oder auch dünner, 
je nach Geschmack. Die Brotstücke mit Sesamsamen be- 
streuen. 

Das Öl in einer Fritteuse oder einem großen Wok mäßig 
erhitzen. Mehrere Toasts gleichzeitig frittieren; dabei zuerst 
mit der bestrichenen Seite nach unten 2-3 Minuten frittie- 
ren, dann wenden und etwa weitere 2 Minuten frittieren, bis 
sie goldbraun sind. Mit einem Schaumlöffel herausnehmen, 
auf Küchenkrepp abtropfen lassen und servieren. 
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SUPPEN 


Duftende Garnelen-Zitronengras-Suppe 





E in weiser alter Mann sagte 
einmal: „Ein Unkraut ist 


eine Pflanz r noch 





e, für die w 





keine Verwendung gefunden ha- 
ben.” Zitronengras sieht wie 
Unkraut aus, wächst wie Un 
kraut und benötigt wenig 
Pflege; ich bin sicher, dass es in 


frül Zeiten als Unkraut 





zitronenartiges Aroma wahr- 


nahm und das ,,Unkraut” als 
Zutat in verschiedenen köstli- 


chen Gerichten verwendete. 


Auf jeden Fail ist Zitronengras 
eine Standardzutat in der 
thailändischen Küche, Es har- 


moniert gut mit den vielen an 





deren Gewürzen, die thailándi- 
schen Suppen ihren kräftigen 


Geschmack geben. 


Dieses Rezept heißt Tom yum 


goong und ist Liebhabern der 





Thai-Küche zweifeilos vertraut. 


Ich habe das Originalrezept 
leicht verändert, um die Zube- 
reitung zu erleichtern. Das We- 
sentliche des Rezepts blieb be- 
wahrt, und ich glaube, die 


Suppe ist eine unveraessiiche 
»Uppe ist eine unvergessticne 


Vorspeise für jede Mahizeit. 


Für 4 Personen 


230 g rohe Garnelen 

2 Stangel frisches Zitronengras 

1,2 | hausgemachte Fisch- oder Hühnerbrühe (siehe 
S. 30) oder frische Instantbriihe 

1 EL frischer Ingwer, frisch gehackt 

1 oder 2 frische rote Thai-Chilis, entkernt und fein 
geschnitten 

1TL Salz 

a TL Fünf-Pfeffer-Mischung oder schwarzer Pfeffer, 
frisch gemahlen 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Limettensaft 

2 EL Chili-Bohnen-Sauce (nach Belieben) 

2 ganze Frühlingszwiebeln, fein zerkleinert 

5 frische Korianderzweige 


Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit einem 
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen 
in kaltem Wasser waschen, gut abspülen und mit Küchen- 
krepp trockentupfen. 

Das Zitronengras bis zum weichen, weiBlichen unteren 
Ende schälen und mit der flachen Klinge eines Messers zer- 
drücken. Dann in etwa 7,5 cm lange Stücke schneiden. 

Die Brühe in einer groBen Stielkasserolle zum Köcheln 
bringen und das Zitronengras hineingeben. Die Hitze redu- 
zieren, den Topf zudecken und die Brühe 10 Minuten ko- 
chen. Das Zitronengras mit einem Schaumlöffel herausneh- 
men und wegwerfen. Dann Ingwer, Chilis, Salz, Pfeffer, 
Fischsauce und Limettensaft hinzufügen. Die Chili-Bohnen- 
Sauce dazugeben, falls eine besonders würzige Note ge- 
wünscht ist. Weitere 3 Minuten köcheln lassen. Nun die 
Garnelen hinzufügen, den Topf zudecken und von der Koch- 
stelle nehmen. Etwa 10 Minuten ziehen lassen. 

Die Frühlingszwiebeln und die frischen Korianderzweige 
unterrühren. 

Mit einer Schöpfkelle in eine groBe Suppenterrine oder 
in Suppentassen füllen und sofort servieren. 
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SUPPEN 


Klassische Glasnudelsuppe mit Huhn 





D iese traditionelle chinesi 
sche Suppe haben die 


Thailänder in ihre Küche auf- 
genommen. Die chinesische 
Herkunft ist unverkennbar; ich 
werde jedesmal an meine kan- 


tonesische Abstammung erin- 


nert, wenn ich dieses Gericht in 


Thailand genieße, aber ich er- 
kenne und schätze den thailän- 
dischen Einfluss. Diese Suppe 
ist eine pikante und sättigende 


Gaumenfreude, 
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Für 24 Personen 


110 g getrocknete Glasnudeln 

15 g getrocknete Shiitake-Pilze 

180 g Pak Soi oder Chinakohl 

110 g Hähnchenbrüste ohne Knochen, gehäutet 

1 EL helle Sojasauce 

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1,2 | hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder 
frische Instantbrühe 

2 TL Zucker 

1TL Salz 

1/4 TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

2 EL Schalotten, grob gehackt 

2 TL Sesamöl 

1 EL Erdnussöl 

3 Knoblauchzehen, fein geschnitten, zum Garnieren 

3 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt, zum Garnieren 


Die Nudeln in einer groBen Schüssel mit warmem Wasser 
15 Minuten einweichen. Dann abgießen und mit einer 
Schere oder einem Messer in 7,5 cm lange Stücke schnei- 
den. Beiseite stellen. 

Die Pilze 20 Minuten in warmem Wasser einweichen. 
Abgießen und die restliche Flüssigkeit ausdrücken. Die 
Stiele entfernen und wegwerfen, die Hüte in dünne Streifen 
schneiden. Den Kohl in 7,5 cm große Stücke schneiden, wa- 
schen und gut abtropfen lassen. 

Die Hähnchenbrüste in einer Küchenmaschine mit der 
Sojasauce und der Fischsauce vermischen und fein zerklei- 
nern, bis eine Paste entstanden ist. Die Mischung in 8 gleich 
große Portionen teilen und jeweils zu einer Kugel formen. 

Die Brühe in einem großen Topf erhitzen. Zucker, Salz, 
Pfeffer und Hähnchenkugeln hineingeben. 2 Minuten 
köcheln lassen. Schalotten, Nudeln, Pilze und Kohl hinzufü- 
gen und weitere 5 Minuten sanft köcheln. Das Sesamöl 
hineinrühren. In eine Suppenterrine umfüllen. 

Einen Wok oder eine Pfanne stark erhitzen. Das Erd- 
nussöl hineingeben; wenn es leicht raucht, den Knoblauch 
hinzufügen und braun braten. Herausnehmen und auf 
Küchenkrepp abtropfen lassen. Die Suppe mit dem Knob- 
lauch und den Frühlingszwiebeln garnieren und servieren. 








a or 


a 


PPP TR E E A 


Dis. Rezept ist unverkenn 
bar thailandisch, denn Ko- 


snuss ist ein Kennzeichen der 
دب‎ Thai-Küche. Diese 
Suppe ist fast so samig wie 


Sahne, aber es i 





miich, deren 


Aroma dem Gericht so viel 






stanz geben, dass es fast zu 


einer Hauptmahizeit wird. 


Das hier vorgesteilte Original 






rezept wird mit Hähnchen- 
schenkeln zubereitet. Häufig 
werden sie durch Hähnchen- 
brüste ersetzt, aber ich konnte 
feststeilen, dass Hähnchen- 





schenkel mit ihrem + 


Aroma und ihrem ۳ en 





Fleisch die Suppe schmackhaf 
ter machen. Und so entspricht 
sie ja auch der thailändischen 
Tradition. 
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Für 4 Personen 


2 Stängel frisches Zitronengras 

1,2 | hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder 
frische Instantbrühe 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

2 EL frische Galgantwurzel oder frischer Ingwer, grob ge- 
hackt 

6 frische Kaffir-Limettenblátter oder 2 EL Limettenzesten 

230 g Háhnchenschenkel ohne Knochen, geháutet, oder 
450 g Háhnchenschenkel mit Knochen 

3 EL Schalotten, fein geschnitten 

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Limettensaft 

1 EL Zucker 

2TL Chiliöl, zum Beträufeln 

etwa 1 Hand voll frische Korianderblättchen, zum Garnieren 


Das Zitronengras bis zum weichen, weißlichen unteren Ende 
schälen und mit der flachen Klinge eines Messers zer- 
drücken. In 7,5 cm lange Stücke schneiden. In einem großen 
Topf Zitronengras, Brühe, Kokosmilch, Galgant und Limet- 
tenblätter vermengen. Den Topf zudecken und die Mischung 
gut 1 '/« Stunden sanft köcheln lassen. Abgießen und Zitro- 
nengras, Galgant und Limettenblätter wegwerfen. 

Wenn man Hähnchenschenkel mit Knochen nimmt, die 
Haut abziehen und die Knochen auslösen oder die Hähn- 
chenschenkel bereits beim Kauf vom Metzger vorbereiten 
lassen. Das Hähnchenfleisch in 2,5 cm dicke Stücke schnei- 
den. Das Fleisch mit Schalotten, Fischsauce, Limettensaft 
und Zucker in die Suppe geben und alles 8 Minuten köcheln 
lassen. Die Suppe in eine große Suppenterrine umfüllen, mit 
dem Chiliöl beträufeln und den Korianderblättchen garnie- 
ren. Sofort servieren. 





DS se schmackhafte Suppe 
habe ich zum ersten Mal 


im berühmten Orie 







in Bangkok genossen. f 
nem langen und anstrengenden 


Flug war ich spätabends einge- 






troffen, und ich brauchte etwas 
Beruhigendes und Sté 


Ich bestellte dieses Ge: 


cendes. 








Khao Tom, das Speise 
karte als Reis 


ben war. Als 


sah ich, dass es die thailändi- 





uppe beschrie 






es serviert wurde, 


sche Variante eines chinesi- 
schen Congee ist — einer Art 
Brei, der aus Getreidekörnern, 
Bohnen und Gemüse zubereitet 
wird. In Südchina wird er als 
Mahlzeit angesehen, die die 
Nerven beruhigt. Ingwer ist ja 
auch für seine medizinische 
Wirkung bekannt. An jenem 
Abend hatte ich ein Gericht 
entdeckt, das eine meiner 
thailändischen Lieblingsspeisen 
werden solite. 


Die thailändische Version ist 
eher eine nahrhafte Suppe als 
ein Brei. Man kann die Suppe 
mit jeder Art von gekochtem 
Fleisch oder Fisch anreichern, 
aber ich mag sie am liebsten in 


chen Form. 





dieser einfa 





Für 2-4 Personen 


110 g gekochter Reis 

1,2 | hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder 
frische Instantbrühe 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL helle Sojasauce 

schwarzer Pfeffer aus der Mühle, zum Abschmecken 

1 /: EL Erdnussöl 

2 EL Knoblauch, fein gehackt 

2 Frühlingszwiebeln, fein geschnitten, zum Garnieren 

2 EL Ingwer, fein zerkleinert, zum Garnieren 

2 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt 
(nach Belieben) und fein geschnitten, zum Garnieren 

etwa 1 Hand voll frische Korianderblättchen, zum Gar- 
nieren 


In einem groBen Topf den gekochten Reis und die Brühe 
vermengen und die Mischung zum Köcheln bringen. 
Fischsauce, Sojasauce und Pfeffer hinzufügen und weitere 
5 Minuten köcheln lassen. 

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
den Knoblauch hinzufügen und 20 Sekunden anbraten, bis 
er leicht gebräunt ist. Herausnehmen und auf Küchenkrepp 
abtropfen lassen. Die Reis-Brühe-Mischung in den Wok 
gießen und 2 Minuten köcheln lassen. In eine Suppenterrine 
umfüllen, mit dem gebratenen Knoblauch, Frühlingszwie- 
beln, Ingwer, Chilis und Korianderblättchen garnieren und 
sofort servieren. 
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SUPPEN 


Köstliche Kokossuppe mit Muscheln 





1 diesem Rezept ist die Ko 
kosmilch wieder eine wich 
tige Zutat. Muscheln haben ein 
starkes Meeresaroma, das ein 
wenig gemildert werden muss; 


Kokos- 


dafür sorgt hier die 





milch. Damit möchte ich aber 
den Wert der Muscheln keines- 
wegs mindern: Sie schmecken 
sehr gut, sind nahrhaft und 


preiswert. 


Ich nehme am liebsten die klei 
neren Muscheln, wenn sie er- 
häitlich sind. Zuerst werden sie 
in kaltem Wasser gesäubert, 
um den Sand zu entfernen. 
Achten Sie darauf, dass die fri- 
schen Muscheln vor dem Ko 
chen fest verschlossen sind. Sie 
garen schnell und zeigen durch 
ihre geöffneten Schalen an, 
dass sie gar sind, Werfen Sie 
alle weg, die sich nach der Gar- 


zeit nicht geöffnet haben. 


Wenn Sie die Suppe für mehr 
ais 4 Personen kochen wollen, 
vergrößern Sie einfach die Zu- 
tatenmenge, Diese Suppe ist 


wirklich köstlich. 
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Für 4 Personen 


2 Stängel frisches Zitronengras 

1,2 | hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder 
frische Instantbrühe 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

2 EL frische Galgantwurzel oder frischer Ingwer, grob 
gehackt 

6 frische Kaffir-Limettenblätter oder 2 EL Limettenzesten 

3 EL Schalotten, fein geschnitten 

2 EL Knoblauch, fein geschnitten 

2 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt (nach 
Belieben) und grob gehackt 

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Limettensaft 

1TL Zucker 

450 g frische Muscheln, gründlich gesäubert 

3 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt, zum Garnieren 


Das Zitronengras bis zum weichen, weißlichen unteren Ende 
schälen und mit der flachen Klinge eines Messers zer- 
drücken. Dann in 7,5 cm lange Stücke schneiden. In einem 
großen Topf Zitronengras, Brühe, Kokosmilch, Galgantwur- 
zel und Limettenblätter vermengen. Den Topf zudecken und 
die Mischung etwa 1 */« Stunden sanft köcheln lassen. Ab- 
gießen und Zitronengras, Galgantwurzel und Limettenblät- 
ter wegwerfen. 

Schalotten, Knoblauch, Chilis, Fischsauce, Limettensaft 
und Zucker zur Brühe geben und 2 Minuten köcheln lassen. 
Die Muscheln hinzufügen, den Topf zudecken und die Suppe 
etwa weitere 5 Minuten kochen, bis sich die Muscheln ge- 
öffnet haben. Alle Muscheln wegwerfen, die sich nicht oder 
kaum öffnen. Die Suppe in eine große Suppenterrine um- 
füllen, mit den Frühlingszwiebeln garnieren und sofort 
servieren. 





ae ar a 7 SETE 











SUPPEN 


Scharfe FleischklöBchensuppe 


Für 4 Personen 





110 g getrocknete breite, flache Reisnudeln 

230 g gehacktes Schweinefleisch 

1/2 frisches Eiweiß 

2 EL kaltes Wasser 

hc eect 3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

“ 2 EL Knoblauch, fein gehackt 

2 EL frisches Koriandergrün, fein gehackt 

2 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt 

2 TL Zucker 

1h TL Salz 

۱/۰ TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

1,2 | hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder 
frische Instantbriihe 

3 frische Kaffir-Limettenblatter oder 2 TL Limetten- 
zesten 

1 groBe, frische rote Thai-Chili, entkernt und klein 
geschnitten 

2 EL Limettensaft 


sauren Ges 


chmack. Sie e 








sich perfekt als Mahizeit für 


kühie Tage. 


Die Reisnudeln 15 Minuten in warmem Wasser einweichen. 
Gut abtropfen lassen. 

Schweinefleisch, EiweiB und kaltes Wasser mit der Hand 
vermengen; die Mischung sollte weich sein (in einer Küchen- 
maschine würde die Mischung zu fest werden). Dann 1 EL 
der Fischsauce, Knoblauch, Koriander, Frühlingszwiebeln, 
Zucker, Salz und Pfeffer hinzufügen und alles gründlich mi- 
schen. Die Masse in 12 gleich große Portionen teilen und je- 
weils zu einer kleinen Kugel formen. 

Die Brühe in einem Schmortopf erhitzen, Limettenblät- 
ter, 2 EL der Fischsauce und die Chili hineingeben. Die Hitze 
reduzieren, die Fleischklößchen hinzufügen und langsam 
rühren. Etwa 5 Minuten sanft köcheln lassen, die Nudeln 
hineingeben und weitere 5 Minuten kochen. Den Limetten- 
saft hineingießen und die Suppe mehrmals gut umrühren. In 
eine Suppenterrine umfüllen und sofort servieren. 
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können sich gut gegen eine 


kräftige Sauce oder, wie in die- 


sem Fall, Curry behaupten. Die 
Aromen dieser Suppe sind ap- 
petitanregend, der Geschmack 
schmeichelt dem Gaumen und 
erfreut die Seele, Diese Suppe 
wird bestimmt ein Standard- 


gericht auf Ihrem Speiseplan. 
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arnelen haben einen relativ 
(5 intensiven Geschmack und 


Für 4 Personen 


450 g rohe Garnelen 

3 Stängel frisches Zitronengras 

4 getrocknete Chilis 

4 Schalotten, gehackt 

4 Knoblauchzehen, zerdrückt 

3 EL frische Galgantwurzel oder frischer Ingwer, fein 
zerkleinert 

2 frische Kaffir-Limettenblätter oder 2 TL Limetten- 
zesten 

1TL Shrimpspaste 

1 TL geröstete Kreuzkiimmelsamen 

1 EL frisches Koriandergrün, grob gehackt 

1,2 | hausgemachte Fisch- oder Hühnerbrühe (siehe 
S. 30) oder frische Instantbrühe 

2 EL thailändische Currypaste 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 TL Zucker 


Die Garnelen schälen und die Schalen wegwerfen. Mit einem 
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen 
in kaltem Wasser, in das 1 TL Salz gegeben wurde, waschen, 
gut abspülen und mit Küchenkrepp trockentupfen. 

Das Zitronengras bis zum weichen, weiBlichen unteren 
Ende schälen und mit der flachen Klinge eines Messers 
zerdrücken. In 7,5 cm lange Stücke schneiden. Die Chilis 
10 Minuten in warmem Wasser einweichen. Zitronengras, 
Chilis, Schalotten, Knoblauch, Galgantwurzel, Limettenblät- 
ter, Shrimpspaste, Kreuzkümmel und Koriander mit einem 
Mixer oder in einer Küchenmaschine zu einer Masse verar- 
beiten. Beiseite stellen, 

Die Brühe in einer großen Stielkasserolle zum Köcheln 
bringen, die Currypaste hineingeben und weitere 10 Minuten 
köcheln. Garnelen, Fischsauce und Zucker hinzufügen. Den 
Topf zudecken und von der Kochstelle nehmen. Etwa 10 Mi- 
nuten stehen lassen. 

Mit der Schöpfkelle in eine große Suppenterrine oder in 
Suppentassen füllen und sofort servieren. 





DS aromatische und kráf- 
tig gewürzte Suppe ist ei- 


nes meiner thailändischen Lieb- 


lingsgerichte. Es ist ein wenig 
ungewöhnlich, dass sie keine 
Kokosmilch enthält, aber sie ist 
dennoch ein typisch thailändi- 
sches Gericht: würzig, nahrhaft 
und wohlschmeckend. 


Ich nehme am liebsten Hähn- 
chenschenkel für diese Suppe: 
Sie haben mehr Aroma als an- 
deres Hühnerfleisch und ma- 
chen die Suppe so nahrhatt, 
dass sie fast eine Hauptmahi- 
zeit ist. 





Für 4 Personen 


2 Stängel frisches Zitronengras 

1,5 | hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder 
frische Instantbrühe 

2 EL frische Galgantwurzel oder frischer Ingwer, grob 
gehackt 

6 frische Kaffir-Limettenblätter, zerkleinert, oder 
2 EL Limettenzesten 

230 g Hähnchenschenkel ohne Knochen und Haut oder 
450 g Hähnchenschenkel mit Knochen 

3 EL Schalotten, fein geschnitten 

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Limettensaft 

1 EL Zucker 

2 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
fein gehackt 

etwa 1 Hand voll frische Korianderblättchen 


Das Zitronengras bis zum weichen, weiBlichen unteren Ende 
schälen und mit der flachen Klinge eines Messers zer- 
drücken. In 7,5 cm lange Stücke schneiden. In einem großen 
Topf Zitronengras, Brühe, Galgantwurzel und Limettenblät- 
ter vermengen, den Topf zudecken und die Mischung gut 

1 4 Stunden sanft köcheln lassen. Die Flüssigkeit abgießen 
und Zitronengras, Galgantwurzel und Limettenblätter weg- 
werfen. Die Brühe wieder in den Topf geben. 

Wenn man Hähnchenschenkel mit Knochen nimmt, die 
Haut abziehen und die Knochen auslösen oder die Hähn- 
chenschenkel bereits beim Kauf vom Metzger vorbereiten 
lassen. Das Hähnchenfleisch in 2,5 cm dicke Stücke schnei- 
den. Das Fleisch zusammen mit Schalotten, Fischsauce, 
Limettensaft und Zucker zur Brühe geben und 25 Minuten 
köcheln lassen. Die Chilis und den Koriander unterrühren, 
die Suppe in eine große Suppenterrine umfüllen und sofort 
servieren. 
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SUPPEN 


Thailändische Gemüsesuppe 


Do feine, klare Gemüse- 
suppe ist einfach zuzube- 


reiten, Sie ist eine leichte Vor- 
speise für jede Mahlzeit. Neh- 
men Sie Gemüse- statt 
Hühnerbrühe, wenn Sie die 


(0% 


Suppe Gästen servieren wollen, 


die Vegetarier sind. 


Für 4 Personen 


110 g Chinakohl 

110 g frische Champignons 

110 g Zucchini 

110 g frischer Babymais 

110 g frische griine Bohnen 

1 EL Erdnussöl i 

1 EL Knoblauch, grob gehackt 

1 TL Salz 

1/2 TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

1,2 | hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder 
Gemüsebrühe (siehe S. 32) oder Instantbrühe 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 TL Zucker 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumzweige 


Den Chinakohl in kleine Stücke schneiden. Die Pilze und die 
Zucchini fein schneiden. Die Maiskölbchen halbieren und die 
Fäden von den Bohnen abziehen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
Knoblauch, Salz und Pfeffer hinzufügen und 30 Sekunden 
unter Rühren braten. Den Chinakohl dazugeben und 1 Mi- 
nute unter Rühren braten. Pilze, Zucchini, Mais und Bohnen 
hinzufügen und 2 Minuten braten, dabei wieder rühren. Die 
Brühe hineingeben, die Hitze reduzieren, den Topf zudecken 
und die Suppe 10 Minuten kochen, bis der Chinakohl sehr 
weich ist. 

Die Fischsauce und den Zucker hineinrühren und weitere 
2 Minuten köcheln lassen. Den Herd ausschalten und die 
Basilikumblättchen unterrühren. Mit einer Schöpfkelle in 
eine große Suppenterrine füllen und sofort servieren. 


15 








och 0 
ler und herzhafte 


Name des Rezi 


der Suppe, und die 


Kokosmilch gibt ihr weitere 


In Thailand wird diese Suppe 
mit viel Kokosmilch zubereitet, 
aber ich habe einen Teil durch 
Hühnerbrühe ersetzt; dadurch 
wird die Suppe ieichter und, 
wie ich glaube, noch besser. 
Aber die thailändische Note 
bleibt erhalten. 





it we 


(er TAA 


Für 4 Personen 


450 g Kürbis 

2 EL Limettensaft 

230 g rohe Garnelen 

1/2 Eiweiß 

2 EL Schalotten, grob gehackt 

1 EL Shrimpspaste 

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und 
gehackt 

1 EL kaltes Wasser 

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 TL Knoblauch, fein gehackt 

2 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt 

2 TL Zucker 

1/4 TL Salz 

1/4 TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

1,2 | hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder 
frische Instantbriihe 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

etwa 1 Hand voll Basilikumblattchen, zerkleinert 


Den Kürbis schälen und das Fruchtfleisch in 2,5 cm große 
Stücke schneiden. Mit dem Limettensaft vermischen und 
beiseite stellen. 

Die Garnelen schälen und die Schalen wegwerfen. Mit ei- 
nem kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Gar- 
nelen in kaltem Wasser waschen und mit Küchenkrepp 
trockentupfen. 

Garnelen, Eiweiß, Schalotten, Shrimpspaste, Chilis, Was- 
ser, Fischsauce, Knoblauch, Koriander, Zucker, Salz und 
Pfeffer mit einem Mixer oder in einer Küchenmaschine 
gründlich vermischen. 

In einer großen Stielkasserolle die Brühe und die Kokos- 
milch zum Köcheln bringen. Die Garnelenmischung hinzufü- 
gen, langsam umrühren und alles etwa 2 Minuten weiter 
sanft köcheln lassen. Dann den Kürbis dazugeben und wei- 
tere 10-12 Minuten kochen, bis der Kürbis weich ist. An- 
schließend die Basilikumblätter hinzufügen und die Suppe 
mehrmals gut umrühren. Die Suppe in eine Suppenterrine 
füllen und sofort servieren. 





ngwer ist eine Zutat, die in 

der Thai-Küche immer wie- 
jer verwendet wird. Das feine 
Aroma von frischem Fisch ver- 
trägt sich ausgezeichnet mit 
dem des gehaltvollen und wohl- 
tuenden Ingwers. Ingwer und 
Fisch wurden schon zu einer 
Zeit zusammen zubereitet, als 
es noch keine Kühlschränke 
gab, als ein fischiger Geruch 
nicht ungewöhnlich war und 
der Ingwer dazu benutzt 
wurde, ihn zu mildern oder zu 
überdecken. Heute ist es dank 
der Fortschritte in der Lebens- 
mittellagerung möglich, die 
Aromen des frischen Fischs 
und des Ingwers ohne einen un- 
angenehmen Geruch zu ge- 
nießen. 


Außer Ingwer und Fisch bietet 
diese Suppe weitere köstliche 
Aromen. Die Suppe ist eine 
schmackhafte Vorspeise für 
t 


w 


jede beliebige Mahizeit. Sie i: 
typisch thailandisch und eine 


wahre Gaumenfreude. 


Für 4 Personen 


450 g feste, weiBe gehäutete Fischfilets ohne Graten 
wie Kabeljau, Sägebarsch oder Heilbutt 

2 Stängel frisches Zitronengras 

1,2 | hausgemachte Fisch- oder Hühnerbrühe (siehe 
S. 30) oder frische Instantbrühe 

2 EL frischer Ingwer, fein gehackt 

3 EL Schalotten, diinn geschnitten 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

1 oder 2 frische rote Thai-Chilis, entkernt und fein 
zerkleinert 

1TL Salz 

la TL Fünf-Pfeffer-Mischung oder schwarzer Pfeffer 
aus der Mühle 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Limettensaft 

2 ganze Frühlingszwiebeln, fein zerkleinert 

5 frische Korianderzweige 


Die Fischfilets in 5 cm groBe Stücke schneiden. 

Das Zitronengras bis zum weichen, weiBlichen unteren 
Ende schälen und mit der flachen Klinge eines Messers zer- 
drücken. Dann in 7,5 cm lange Stücke schneiden. 

Die Brühe in einer groBen Stielkasserolle zum Köcheln 
bringen und das Zitronengras hineingeben. Die Hitze redu- 
zieren, den Topf zudecken und die Brühe 20 Minuten ko- 
chen. Ingwer, Schalotten, Knoblauch, Chilis, Salz, Pfeffer, 
Fischsauce und Limettensaft hinzufügen und 1 Stunde bei 
niedriger Hitze köcheln lassen. Das Zitronengras mit einem 
Schaumlöffel herausnehmen und wegwerfen. Das Fischfilet 
hinzufügen, den Topf zudecken und von der Kochstelle neh- 
men. Etwa 10 Minuten stehen lassen. 

Die Frühlingszwiebeln und die frischen Korianderzweige 
hineinrühren. Mit einer Schöpfkelle in eine große Suppen- 
terrine oder in Suppentassen füllen und sofort servieren. 
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ی TA a‏ کد سس 


SUPPEN 


Duftende Zitronengras-Gemüse-Suppe 














sem Rezept handelt Für 4 Personen 
ine the idi 
are y 2 Stängel frisches Zitronengras 
ad 1,2 | hausgemachte Gemüsebrühe (siehe S. 32) oder 
frische Instantbrühe 
2 EL frische Galgantwurzel, grob gehackt, oder 
1 EL frischer Ingwer, fein gehackt 
4 frische Kaffir-Limettenblätter oder 2 TL Limetten- 





ape 


Thai-Küche. Das duftende 


Ti st asar CARA ver 
Kraut gibt dieser Suppe eine 





hacardara N 
besondere N 


talv u zesten 
re 110 g Champignons 
ine 180 g fester Tofu 
sen und stattdessen Sojasatice 110 g große, frische rote oder grüne Thai-Chilis 
genommen, die hier meiner Än- 180 frischer Babymais 
sicht nach besser passt. Außer 1TL Salz 
dem kann ich so auch meine ' TL Pfeffer aus der Mühle 
vegetarischen Freunde mit die- 2 EL helle Sojasauce 





2 EL Limettensaft 

2TL Chili-Bohnen-Sauce 

2 Frühlingszwiebeln, fein zerkleinert, zum Garnieren 

etwa 1 Hand voll frische Korianderblattchen, zum 
Garnieren 


ser nahrhaften Suppe bewirten. 


Das Zitronengras bis zum weichen, weißlichen unteren Ende 
schälen, mit der flachen Klinge eines Messers zerdrücken 
und in 7,5 cm lange Stücke schneiden. 

Die Brühe in einer großen Stielkasserolle zum Köcheln 
bringen und Zitronengras, Galgantwurzel und Limettenblät- 
ter hineingeben. Die Hitze reduzieren, den Topf zudecken 
und die Mischung 25 Minuten köcheln lassen. 

Inzwischen die Pilze klein schneiden. Den Tofu in 2,5 cm 
große Würfel schneiden. Die Chilis entkernen und ebenfalls 
klein schneiden. Die Maiskölbchen halbieren. 

Zitronengras, Galgantwurzel und Limettenblätter mit ei- 
nem Schaumlöffel aus der Brühe nehmen und wegwerfen. 
Salz, Pfeffer, Sojasauce, Limettensaft und Chili-Bohnen- 
Sauce hinzufügen. Weitere 3 Minuten köcheln lassen. Das 
Gemüse dazugeben, den Topf zudecken und die Suppe 
10 Minuten köcheln lassen, bis das Gemüse gar ist. 

Die Frühlingszwiebeln und die Korianderblättchen hinein- 
rühren. Mit einer Schöpfkelle in eine große Suppenterrine 
oder in Suppentassen füllen und sofort servieren. 
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ALS am a2a ED A AE E. ar ames Li A 


FISCH UND MEERESFRÜCHTE 


Gedampfter Fisch mit Kokosnuss 


1te thailandische Ge- 





p ike 





se. Die Kokosnuss ist 






ıt der außerordentlich 
vielseitigen und nützlichen Ko- 


kospalme. Das Fruchtfleisch 





und die Kokosmiich, die aus der 





Frucht gewonnen wird, sind in 
der thalländischen Küche 


Grundnahrungsmittel und 


gehören zu den allerwichtigsten 


Zutaten. 


Chinesen würden eine schwarze 
Bohnensauce zum Fisch rel- 
chen, und westliche Köche be- 


vorzugen vielleicht eine Butter 






oder Weißweinsau 
Thailänder nehmen Kokosmilch 
und einige andere ihrer aroma- 
tischen Gewürze, um eine un- 
verwechselbare und köstliche 
Sauce zuzubereiten, die das 
feine Aroma des frischen 


Fischs betont. 


Wie die Chinesen dämpfen die 


Thailänder frischen Fisch 






liebsten, denn durch d 


sanfte Garen bleibt er saftig 


zart und aromat 





sche Köche ritzen den 








dem Damofen leicht ein, damit 


jen Ge 










er die Aromen und 


schmack der Sauce leichter an- 


nimmt. 
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h. Thalländi- 


Fisch vor 


Für 4 Personen 


2 Stängel frisches Zitronengras 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

2 EL frische Galgantwurzel oder frischer Ingwer, grob 
gehackt 

6 frische Kaffir-Limettenblätter oder 2 EL Limettenzesten 

450 g feste, weiße Fischfilets wie Kabeljau, Seezunge oder 
Steinbutt 

3 EL Schalotten, fein geschnitten 

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Limettensaft 

1 EL Zucker 

2 TL Chiliöl, zum Beträufeln 

etwa 1 Hand voll frische Korianderblättchen, zum Garnieren 


Das Zitronengras bis zum weichen, weiBlichen unteren Ende 
schälen, mit der flachen Klinge eines Messers zerdrücken 
und in 7,5 cm lange Stücke schneiden. In einem groBen Topf 
Zitronengras, Kokosmilch, Galgantwurzel und Limetten- 
blätter vermengen. Den Topf zudecken und die Mischung 

1 Stunde köcheln lassen. Abgießen und Zitronengras, Gal- 
gantwurzel und Limettenblätter wegwerfen. 

Die Fischfilets mit Küchenkrepp trockentupfen. 

Einen Dämpfkorb oder einen Rost in einen Wok oder 
eine tiefe Pfanne setzen. Den Wok oder die Pfanne 5 cm 
hoch mit Wasser füllen. Das Wasser bei starker Hitze zum 
Kochen bringen. Die Fischfilets auf eine tiefe, hitzebestän- 
dige Platte legen und die Kokosmilchsauce darüber gieBen. 
Schalotten, Fischsauce, Limettensaft und Zucker hinzufü- 
gen. Die Platte mit den Fischfilets in den Dämpfkorb oder 
auf den Rost stellen. Den Wok oder die Pfanne fest ver- 
schlieBen und den Fisch sanft dampfen, bis er gerade gar 
ist. Filets von Plattfischen sind nach etwa 5 Minuten gar, 
dickere Fischfilets brauchen 8-12 Minuten. 

Aus dem Dämpfkorb oder vom Rost nehmen, mit Chiliöl 
beträufeln, mit frischen Korianderblättchen garnieren und 
sofort servieren. 











Hi یب‎ ist entlang seiner 
lang gestreckten Küste mit 


unzähligen Flüssen gesegnet. 


Deshalb nehmen Fisch und 









der Haute Cuisine als auch auf 
dem täglichen Speiseplan der 


3evölkerung einen wichtigen 










N اس کر‎ Ta Sas A 
den Thailands je- 


Thailändische Köche wissen 
sehr gut, dass [ngwer eines der 
besten Gewürze für Gerichte 


mit Fisch und Meeresfrüchten 





ist: Eris 
Ergänzung 
schme 





ck des Fischs. 


Für dieses Rezept nehme ich 
frische Forelle, weil sie prob- 
lemios erhältlich und leicht zu- 
zubereiten ist — und natürlich 


auch wegen ihres delikaten 








Gesi 
Bes 


ist ein kleine 





chaffer 





jedes besondere Mittag- oder 


Abendessen. 
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5 man in 


Für 4 Personen 


4 kleine Forellen, gesäubert 

3 EL Mehl 

1TL Salz 

3—5 EL Erdnussöl 

1 EL Knoblauch, fein gehackt 

2 EL Ingwer, fein zerkleinert 

3 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt 

2 EL Schalotten, fein gehackt 

1 ۷۶ EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 '/ EL Austernsauce 

2 TL Zucker 

75 ml hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder frische 
Instantbrühe 

1TL Starkemehl 

2 TL Wasser 

frische Korianderzweige, zum Garnieren 


Die Forellen von innen und auBen mit Küchenkrepp trocken- 
tupfen. Das Mehl mit dem Salz vermengen und die Forellen 
mit dieser Mischung von auBen gründlich bestreuen. 

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
die Hitze reduzieren. Die Forellen bei mittlerer Hitze braten 
(eventuell muss man zwei Portionen nacheinander braten, je 
nachdem wie groß der Wok oder die Pfanne ist). Wenn der 
Fisch auf der unteren Seite braun und knusprig ist, wenden 
und von der anderen Seite braten; bei Bedarf Öl zugeben. 
Wenn der Fisch nach etwa 4 Minuten gar ist, auf eine vor- 
gewärmte Platte legen. 

Den Wok mit dem restlichen Öl wieder erhitzen. Wenn es 
heiß ist, Knoblauch, Ingwer, Frühlingszwiebeln und Schalot- 
ten hinzufügen und 2 Minuten unter Rühren braten. Fisch- 
sauce, Austernsauce, Zucker und Brühe dazugeben und zum 
Köcheln bringen. Das Stärkemehl mit dem Wasser anrühren 
und die Sauce mit dieser Mischung eindicken. Die Sauce 
und die Forellen mit dem Koriander garnieren und sofort 
servieren. 





Fo ist in Thailand so 
teicht erháltlich, dass nur 


1, d 
die Phantasie der Köche di 








an birn Iineri clic "hailärnrlav 
den können. Und die Thailande: 


ind sehr kreativ, was sich 





bei diesem Rezept ze 





Pürierter Fisch wird hier zu 








formt, ein belieb- 








gegenwärtigen Straßenständen 


angenoten wiro 


Ich finde, dass die chinesische 





Chili-Bohnen-Sauce < 
Fi 


ischpüree passt, de: 





ihm. einen würzigen Touch. 





Frisch zubereitet und direkt 


aus dem Wok servier 









Frikadellen eine feine \ 





speise. Reichen Sie sie n 


einem grünen 


Salat. 





Für 4 Personen 


450 g weiße Fischfilets ohne Gräten wie Kabeljau, 
Sägebarsch oder Heilbutt 

2 frische Eier, verquirlt 

1/2 TL weißer Pfeffer aus der Mühle 

3 frische Kaffir-Limettenblätter, zerkleinert, oder 
2 EL Limettenzesten 

1 EL Chili-Bohnen-Sauce 

1% EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

Mehl, zum Bestäuben 

400 ml Erdnussöl 


Die Fischfilets hauten und in etwa 2,5 cm kleine Stücke 
schneiden. Fisch, Ei, Pfeffer, Limettenblätter, Chili-Bohnen- 
Sauce und Fischsauce in eine Küchenmaschine geben und 
vermischen, bis eine weiche Masse entstanden ist. Wenn 
man einen Mixer verwendet, den Mixer abwechselnd an- und 
ausschalten, bis alles gut vermischt ist; andernfalls wird die 
Masse zäh wie Gummi. 

Die Fischmischung in 10—12 gleich groBe Portionen auf- 
teilen. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit einem Butter- 
messer zu runden, etwa 2,5 cm dicken Frikadellen mit etwa 
7,5 cm Ø formen. 

Das Öl in einer Fritteuse oder einem großen Wok erhit- 
zen. Die Fischfrikadellen mit Mehl bestäuben und das über- 
schüssige Mehl abschütteln. Immer einige Frikadellen 
gleichzeitig 3 Minuten frittieren, bis sie goldgelb und knus- 
prig sind. Falls das Öl zu heiß wird, die Hitze leicht reduzie- 
ren. Die frittierten Frikadellen gut auf Küchenkrepp abtrop- 
fen lassen. Sofort servieren und einen Salat dazureichen. 
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SS سس‎ 


FISCH UND MEERESFRUCHTE 


Schnelles Fisch-Gemüse-Curry 





Fi Currypasten sind 
heutzutage problemlos er- 
häitlich. Zum Glück, denn es ist 
eine zeitraubende Aufgabe, 
diese Paste selbst herzustellen. 
Mit den besten fertig gekauften 
Currypasten lassen sich in ganz 
kurzer Zeit schmackhafte 
thailändische Currygerichte auf 
den Tisch zaubern. Ich nehme 
eine solche Currypaste in die- 


sem Rezept, um ein schnelles, 





leichtes und köstliches Fischge- 


richt zuzubereiten. Geben Sie 
noch Reis dazu, und schon ha- 
ben Sie eine komplette Mahl- 
zeit, die jeden zufriedenstellt. 


Für 2-4 Personen 


450 g frische, feste weiße Fischfilets ohne Gräten und Haut, 
wie Kabeljau, Heilbutt oder Sägebarsch 

180 g Zwiebeln 

230 g Babymais, frisch oder aus der Dose 

230 g rote Paprikaschoten 

1-2 EL thailändische grüne Currypaste 

1 EL Fischsauce 

1 EL Limettensaft 

2 TL Zucker 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumbláttchen 


Den Fisch in 5 cm groBe Stücke schneiden. Die Zwiebel 
grob hacken. Die Maiskólbchen halbieren. Die Paprika ent- 
kernen und in 2,5 cm groBe Stücke schneiden. Gemüse, 
Currypaste, Fischsauce, Limettensaft, Zucker und Kokos- 
milch in einem Wok vermengen. Zum Köcheln bringen und 

5 Minuten kochen. Den Fisch dazugeben und weitere 

3—4 Minuten garen. Das Basilikum hinzufügen und servieren. 


Pfannengerührte Muscheln mit Basilikum 


DO Rezept zeigt Ihnen 
eine der einfachsten Arten, 


Klaffmuschein zuzubereiten, 
und das Ergebnis ist köstlich. 
Klaffmuschein haben einen 
kraftigen Geschmack, der her- 
vorragend zum frischen Basili- 
kum mit seinem ganz anderen 
Aroma passt. 


Falls Sie keine Klaffmusche!n 
bekommen, können Sie sie 
durch andere Muscheln er- 


setzen. 


Für 4 Personen 


1'/ EL Erdnussöl 

3 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 EL frische Schalotten, fein gehackt 

3 große, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
klein geschnitten 

1 kg frische, lebende Klaffmuscheln, gut gesäubert 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblättchen 


Einen Wok oder eine Pfanne stark erhitzen. Das Öl hineinge- 
ben; wenn es leicht raucht, Knoblauch, Schalotten, Chilis 
und Muscheln hinzufügen und 3-4 Minuten unter Rühren 
braten, bis die Muschelschalen geöffnet sind. Sauce und Ba- 
silikum dazugeben und 3 Minuten braten. Sofort servieren. 
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FISCH UND MEERESFRÜCHTE 


Knuspriger Fisch mit Kresse 





Ka resse hat eine intensiv Für 4 Personen 


Farbe und ein fein-würzi 





900 g kleine ganze Fische wie Sägebarsch oder Kabeljau, 
gesäubert, oder 450 g Fischfilets ohne Gräten 

4 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

450 g frische Kresse 

1 ۱/۶ EL Erdnussöl zum Anbraten + 400 ml zum Frittieren 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 EL Schalotten, fein geschnitten 





ch mit seinem zarten Ge- 
schmack. Dieses Rezept ist eit 
beliebtes thallänc 









richt. Gar 





g gebraten und zusam- 1 oder 2 kleine, rote oder grüne frische Thai-Chilis, 
men mit angebratener Kresse entkernt und gehackt 
gereicht. Sie können die ganzen ‘TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
m 2 TL Zucker 


Fische durch Fischfilets erset 5 
Mehl, zum Bestäuben 





ren, wenn Sie moc 


Ganze Fische auf jeder Seite dreimal tief einschneiden, dann 
mit 3 EL der Fischsauce einreiben und 1 Stunde marinie- 
ren. Wenn man Fischfilets nimmt, diese in 4 gleich groBe 
Portionen teilen, mit 3 EL Fischsauce überziehen und 

1 Stunde marinieren. 

Die Kresse gründlich waschen und alle harten Stiele ent- 
fernen. In einer Salatschleuder trocknen oder in einem 
Durchschlag gut abtropfen lassen. Dann mit einem sauberen 
Küchentuch vollständig trockentupfen. 

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. 
1'/ EL Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, Knoblauch, Schalotten, Chilis und Pfeffer schnell 
hinzufügen und 10 Sekunden anbraten. Die Kresse dazuge- 
ben und weitere 2 Minuten bei starker Hitze unter Rühren 
braten, bis die Kresse weich ist.1 EL der Fischsauce und 
den Zucker hinzufügen und gut verrühren. Auf einer vorge- 
wärmten Platte anrichten. 

Den Wok säubern und wieder stark erhitzen. Das restli- 
che Öl hineingeben. Während das Öl heiß wird, den Fisch 
aus der Marinade nehmen und mit Küchenkrepp trocknen. 
Mit Mehl bestäuben und das überflüssige Mehl abschütteln. 
Wenn das Öl sehr heiß ist, die Fische oder die Filets lang- 
sam dazugeben und 5 Minuten frittieren, bis sie goldbraun 
sind. Die Fische oder die Filets mit einem Schaumlöffel he- 
rausnehmen, sofort auf Küchenkrepp abtropfen lassen, dann 
auf der Kresse anrichten und servieren, 


Wieder einmal machen die 
th 


Gericht zu etwa 





rze das 


ländischen Ge 


s wirklich 





Besonderem. 
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anz em 





4 


Di Gericht ist 
fach zuzubereit 


wirklich köstlich. Die Fisch- 





filets werden in gekochtem Reis 


JIS 





gewälzt und dann gebraten 
eine knusprige Hülie den zar- 
ten, pikanten Fisch umgibt. Die 
würzige Sauce reichert das Ge 
richt mit zusätzlichem Aroma 
an. Eine schnelle, leichte und 


schmackhafte Mahlzeit. 
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Für 2-4 Personen 


Würzige Dipsauce (nam prik pla): siehe S. 58 

450 g feste weiße Fischfilets wie Kabeljau, Seezunge oder 
Heilbutt 

Mehl, zum Bestäuben 

2 frische Eier, verguirlt 

2 TL Limettensaft 

110 g gekochter, kalter Langkornreis 

300 ml Erdnuss- oder Pflanzenöl, zum Braten 


Alle Zutaten für die Dipsauce in einer kleinen Schüssel ver- 
mengen. Beiseite stellen. 

Die Fischfilets in 4 gleich große Quadrate mit etwa 
7,5 cm Seitenlänge teilen. Die Stücke mit Mehl bestäuben 
und das überschüssige Mehl abschütteln. In einer kleinen 
Schüssel die Eier mit dem Limettensaft verrühren. Die 
Fischstücke in die Eimischung tauchen und anschließend im 
gekochten Reis wenden. 

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. 
Das ÖI hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
die Hitze stark reduzieren, die Fischstücke hinzufügen und 
langsam von jeder Seite 3 Minuten braten, bis sie goldgelb 
und knusprig sind. Auf Küchenkrepp gut abtropfen lassen. 
Sofort mit der Dipsauce servieren. 





ies ist ein leichter und pi- 
kanter Gaumenschmaus. 


Wichtige Zutaten sind ein Ei- 


weiB und etwas gehacktes 


Schweineschmaiz, die den Gar- 


nelenbalichen ein appetitliches 
Aroma geben und gleichzeitig 
dafür sorgen, dass sie eine 
überraschend lockere Füllung 
unter ihrer knusprigen Hülle 


haben. 


Diese vieise 










He ar y ta li 
itigen Bäilchen 
können als ein Gang e 


Menus, als Snack oder als 


köstliche Vorspeise zu jeder 





Dipsauce | 
Glasur auf 


chen. 





Für 2-4 Personen 


450 g rohe Garnelen 

1 EL Salz für die Garnelen + 1 TL für die Garnelenmasse 
110 g Schweineschmalz, fein gehackt 

1/ TL weißer Pfeffer aus der Mühle 

1 frisches Eiweiß 

1TL Zucker 

75 g frisches Paniermehl 

Würzige Dipsauce (nam prik pla): siehe S. 58 

400 ml Erdnussöl, zum Frittieren 


Die Garnelen schälen und die Schalen wegwerfen. Mit einem 
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen 
in kaltem Wasser, in das 1 EL Salz gegeben wird, waschen, 
dann gut abspülen und mit Küchenkrepp trockentupfen. Mit 
einem Küchenbeil oder einem scharfen Messer grob hacken 
und dann fein zerkleinern. Die Garnelenmasse in eine Schüs- 
sel geben und Schweineschmalz, Salz, Pfeffer, Eiweiß, 
Zucker und Paniermehl untermischen. Man kann dazu auch 
eine Küchenmaschine benutzen. Dieser Arbeitsschritt kann 
einige Stunden im Voraus erledigt werden, aber man sollte 
dann die Mischung gut in Frischhaltefolie einwickeln und in 
den Kühlschrank stellen, bis sie weiterverarbeitet wird. 

Die Zutaten für die Dipsauce in einer kleinen Schüssel 
vermengen. Beiseite stellen. 

Die Mischung mit den Händen zu Kugeln mit 4 cm @ 
formen — das entspricht etwa der Größe eines Golfballs. So 
lange fortfahren, bis die gesamte Masse aufgebraucht ist. 

Das Öl in einer Fritteuse oder einem großen Wok bei 
mittlerer Temperatur erhitzen. Immer mehrere Garnelenbäll- 
chen gleichzeitig etwa 3 Minuten oder so lange, bis sie gold- 
gelb sind und sich aufgebläht haben, frittieren. Auf Küchen- 
krepp abtropfen lassen. Sofort mit der Dipsauce servieren. 
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FISCH UND MEERESFRÜCHTE 


Curry mit Garnelen auf Panaeng-Art 





Ai diese Art zubereitete 
Currygerichte sind nicht 


außergewöhnlich scharf, aber 
dennoch ein Gaumenkitzel. Das 
Aroma der Garnelen kommt 
hier besonders gut zur Geltung. 
Dieses Gericht ist etwas unge- 


wähnlich, aber sehr köstlich. 


Für 4 Personen 


450 g rohe Garnelen 

3 EL Erdnussöl 

110 g Schalotten, fein geschnitten 

2 EL thailändische rote Currypaste 

2 EL Erdnussbutter 

75 ml Kokosmilch aus der Dose 

4 große, frische rote Thai-Chilis, entkernt und in 
Scheiben geschnitten 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL Zucker 

4 frische Kaffir-Limettenblätter oder 2 TL Limetten- 
zesten 

300 ml hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder 
frische Instantbrühe 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblättchen 


Die Garnelen schälen und die Schalen wegwerfen. Mit einem 
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen 
in kaltem Wasser, in das 1 EL Salz gegeben wurde, wa- 
schen, gut abspülen und mit Küchenkrepp trockentupfen. 

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. 

1 EL Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, die Garnelen hinzufügen und 1 Minute anbraten. 
Herausnehmen und beiseite stellen. 

Den Wok sauber auswischen und wieder erhitzen. Wenn 
der Wok heiß ist, 2 EL Öl hineingeben, die Schalotten hinzu- 
fügen und 2 Minuten unter Rühren braten. Die Currypaste 
und die Erdnussbutter dazugeben und 30 Sekunden unter 
Rühren braten. Die Kokosmilch langsam unter ständigem 
Rühren hineingießen. Chilis, Fischsauce, Zucker, Limetten- 
blätter und Hühnerbrühe hinzufügen. Die Hitze stark redu- 
zieren und die Mischung 5 Minuten köcheln lassen. Wieder 
stark erhitzen, die Garnelen hineingeben und 2 Minuten wie- 
der heiß werden lassen. Rühren, bis alles gut vermischt ist, 
die Basilikumblättchen untermischen und sofort servieren. 
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D ies ist ein köstliches, tradi- 

tionelles thailändisches Ge- 
richt, das ich etwas abgewan- 
delt habe, ohne das Wesen der 
thailändischen Küche anzutas- 
ten. Die Schärfe der grünen 
Currypaste wird von der Kühle 
der Kokosmilch sozusagen im 

| Zaum gehaiten. Dies ist ein 
wunderbares Gericht, wenn 

man es mit Reis serviert. 





Für 4 Personen 


450 g rohe Garnelen 

1'% EL Erdnussöl 

3 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 EL Schalotten, fein geschnitten 

2TL Kreuzkümmelsamen 

1TL Shrimpspaste 

2 EL thailändische grüne Currypaste 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2TL Zucker 

etwa 1 kleine Handvoll Basilikumblattchen, zerkleinert 
4 frische Kaffir- Limettenblatter oder 1 EL Limettenzesten 
etwa 1 Hand voll frische Korianderblattchen 


Die Garnelen schälen und die Schalen wegwerfen. Mit einem 
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen 
in kaltem Wasser waschen und mit Küchenkrepp trocken- 
tupfen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne sehr stark erhit- 
zen. Das Öl hineingeben, Knoblauch, Schalotten und Kreuz- 
kümmel hinzufügen und 5 Minuten oder so lange, bis sie gut 
geröstet sind, unter Rühren braten. Die Shrimpspaste und 
die Currypaste dazugeben und 2 Minuten unter Rühren bra- 
ten. Kokosmilch, Fischsauce, Zucker, Basilikumblätter, Li- 
mettenblättchen und Garnelen hinzufügen. Die Hitze redu- 
zieren und die Mischung 5 Minuten köcheln lassen, dabei 
gelegentlich umrühren. Wenn die Garnelen gar sind, die 
Korianderblättchen hineingeben und die Mischung gut um- 
rühren. Auf eine Platte geben und sofort servieren. 








ie halten dieses Rezept für 
einen chine 








Einwanderern nach Thai! 





s ist sicherlich ein Ge- 
t, das von südchinesischen 


and 


gebracht wurde. Aber wie an- 





richte wurde 


landestypische 















Für 4 Personen 


450 g rohe Garnelen 

1 EL Salz für die Garnelen + 2 TL für die Gurke 
230 g Salatgurke 

110 g rote oder grüne Paprikaschoten 

1 kleine Zwiebel 

1'% EL Erdnussöl 

1 EL Knoblauch, grob gehackt 

1 $% EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 TL helle Sojasauce 

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 
1 '/ EL Tomatenpaste 

2 EL Limettensaft 

1 EL Zucker 

2 TL Stärkemehl, mit 1 EL Wasser verrührt 
etwa 1 Hand voll frische Korianderblättchen, zum Garnieren 


Die Garnelen schälen und die Schalen wegwerfen. Mit einem 
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen 
in kaltem Wasser, in das 1 EL Salz gegeben wurde, wa- 
schen, dann abspülen und mit Küchenkrepp trockentupfen. 

Die Gurke schälen, der Länge nach halbieren und die 
Kerne mit einem Teelöffel entfernen. Die Gurkenhälften in 
2,5 cm große Würfel schneiden. Mit dem Salz gut bestreuen 
und 20 Minuten in einem Sieb abtropfen lassen. Dadurch 
wird die Gurke von überschüssiger Flüssigkeit befreit. Die 
Gurkenwürfel mit Wasser abspülen und in einem sauberen 
Küchentuch ausdrücken, um ihnen die restliche überschüs- 
sige Feuchtigkeit zu entziehen. Beiseite stellen. Die Paprika 
entkernen und in 2,5 cm große Stücke schneiden. Die Zwie- 
bel klein schneiden. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
den Knoblauch und die Zwiebel hinzufügen und 1 Minute 
anbraten. Die Gurke und die Paprika dazugeben und 3 Mi- 
nuten unter Rühren braten. Garnelen, Fischsauce, Soja- 
sauce, Reiswein, Tomatenpaste, Limettensaft und Zucker 
hinzufügen. Dann die Mehl-Wasser-Mischung langsam hin- 
eingeben. Etwa 2 Minuten kochen. Auf eine Platte geben, 
mit den Korianderblättchen garnieren und servieren. 
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lle thailändischen Currys 

sind pikant, aber einige 
zeichnen sich durch besondere 
ES 


ist ein Currygericht, wie es sein 


Schärfe aus, wie dieses hier. 





sollte, denn , Curry” bedeutet 
nicht, dass das gleichnamige Ge- 
würz verwendet wird, sondern es 
bezeichnet eine bestimmte Ari, 
zu kochen, bei der verschiedene 


Gewürze gemischt werden. 


Rote Currypaste ist recht 
scharf; wie bei allen thailändi- 
schen Currygerichten sollte 
man zunächst vorsichtig wür 
zen. In diesem Rezept behaup- 
tet sich der kräftige Ge- 
schmack der Garnelen, unter- 
stützt vom Limettensaft und 
der Kokosmilch, gut gegen die 


rote Currypaste. 








Für 2-4Personen 


1 EL Salz 

450 g rohe Garnelen 

1-2 EL thailändische rote Currypaste 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL Limettensaft 

2 TL Zucker 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen, zum Garnieren 

2 kleine, frische rote oder griine Thai-Chilis, entkernt und 
zerkleinert, zum Garnieren 


Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit einem 
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen 
in kaltem Wasser, in das 1 EL Salz gegeben wird, waschen, 
gut abspülen und mit Küchenkrepp trockentupfen. 

Currypaste, Fischsauce, Limettensaft, Zucker und Kokos- 
milch in einem Wok oder einer groBen Pfanne vermengen. 
Die Mischung zum Köcheln bringen. Dann die Garnelen hin- 
zufügen und 8-10 Minuten oder so lange, bis die Garnelen 
gar und noch fest sind, kochen. 

SchlieBlich alles gut umrühren, mit den Basilikumblät- 
tern und den Chilis garnieren und sofort servieren. 





bwohl es charakteristisch 

für thailändische Gerichte 
ist, dass sie mit recht vielen 
Zutaten zubereitet werden, gibt 
es einige Gerichte, die überra- 
schend schlicht sind, wie dieses 
Rezept. Dazu wird eine meiner 
thailändischen Lieblingsdipsau- 
cen gereicht — nam prik pla =, 
die aus Fischsauce, Chilis, Li- 
mettensaft und Zucker herge- 
stellt wird. Die roten Chilis in 
dieser Dipsauce wirken zwar 
beiebend, aber ihr Aroma 


überdeckt nicht den unverwech- 


selbaren Geschmack der Gar- 
neien., 


Für 4 Personen 


450 g rohe Garnelen 

2 TL Fischsauce oder helle Sojasauce 

Würzige Dipsauce (nam prik pla): siehe S. 58 
Mehl, zum Bestäuben 

600 ml Erdnuss- oder Pflanzenöl, zum Frittieren 


Die Garnelen schälen und die Schalen wegwerfen. Mit einem 
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen 
in kaltem Wasser waschen, gut abspülen und mit Küchen- 
krepp trockentupfen. Mit der Fischsauce beträufeln, gut 
vermischen und 20 Minuten marinieren lassen. 

Alle Zutaten für die Sauce in einer kleinen Schüssel ver- 
mengen. Beiseite stellen. 

Die Garnelen aus der Marinade nehmen und mit Küchen- 
krepp trockentupfen. Mit Mehl bestäuben und das über- 
schüssige Mehl abschütteln. 

Das Öl in einer Fritteuse oder einem großen Wok erhit- 
zen. Immer einige Garnelen gleichzeitig 3 Minuten frittie- 
ren, bis sie goldgelb und knusprig sind. Falls das ÖI zu heiß 
wird, die Hitze leicht reduzieren. Die frittierten Garnelen 
gut auf Küchenkrepp abtropfen lassen und sofort mit der 
würzigen Dipsauce servieren. 
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p? Golf von Thailand ver 
sorgt die lange Küsten- 


region des Landes mit einem 





an Fisch und 


Meeresfrüchten. Sie zählen 





deshalb zu den Grundnahrungs- 


mitteln in Thailand. Garnelen 





sind woh! die am meisten ge- 


schätzten Meeresfrüchte, und 


manche halten sie für das 





Küche. Und das mit gute 
Grund, 


thailändische Garnelengerichte 








wie so viele köstlic 


beweisen. 


Ich glaube, dass die Garnelen 
durch die chinesische Technik, 


sie vor dem Braten zu marinie- 


ren, saftiger und knackiger 








aber köstlichen Gaurnen- 


schmaus zuzubereiten. 
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Für 4 Personen 


450 g rohe Garnelen 

1 frisches Eiweiß 

2TL Stärkemehl 

1TL Salz 

1TL Sesamöl 

1⁄2 TL weißer Pfeffer aus der Mühle 

400 ml Erdnussöl, zum Frittieren, oder Wasser 

1'% EL Erdnussöl, zum Braten 

3 EL Ingwer, fein zerkleinert 

2 oder 3 große, frische rote Thai-Chilis, entkernt und 
grob gehackt 

2 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt 

2 EL Limettensaft 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL Zucker 

2 EL geröstete Erdnüsse, grob zerstoßen, zum Garnieren 

etwa 1 Hand voll frische Korianderblätter, zum Garnieren 


Die Garnelen schälen und die Schalen wegwerfen. Mit einem 
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen 
in kaltem Wasser waschen und mit Küchenkrepp trocken- 
tupfen. Mit Eiweiß, Mehl, Salz, Öl und Pfeffer vermischen. 
20 Minuten in den Kühlschrank stellen. 

Einen Wok sehr stark erhitzen. Das Öl zum Frittieren 
hineingeben; wenn es sehr heiß ist, den Wok von der Koch- 
stelle nehmen. Die Garnelenmischung hinzufügen, dabei 
kräftig rühren, damit die Garnelen nicht anbrennen. Wenn 
sie nach etwa 2 Minuten weiß werden, schnell abgießen. Das 
Öl weggießen. Wenn man Wasser anstelle des Öls nimmt, das 
Wasser in einer Stielkasserolle aufkochen. Von der Koch- 
stelle nehmen und weiter vorgehen wie oben beschrieben. 

Den Wok erneut stark erhitzen. 1 Y. EL Öl hineingeben; 
wenn es leicht raucht, Ingwer, Chilis und Frühlingszwiebeln 
hinzufügen und 1 Minute anbraten. Die Garnelen wieder in 
den Wok geben, zusammen mit Limettensaft, Fischsauce 
und Zucker 1 Minute unter Rühren braten. 

Auf eine Platte geben, mit den gehackten Erdnüssen und 
dem frischen Koriander garnieren und sofort servieren. 





as gab es zuerst, die 


Auster oder das Ei? 





dem ich zum ersten | 







auf thailändische Ar 





tete Omelett ger 





stelit. Das unv 
Aroma der Austern harmoniert 
gut mit dem milden Geschmack 


der cier, und 





Omelett sehr lecker, i 





wenn es mit det 


Reis serviert wird. 


In dieser Variante habe ich zu- 





voller schmeckt. 





Für 4 Personen 


Würzige Dipsauce (nam prik pla): siehe S. 58 
1 Dutzend kleine Austern ohne Schale 

110 g gehacktes Schweinefleisch 

2 TL Fischsauce oder helle Sojasauce 

6 frische Eier, verquirlt 

3 EL Knoblauch, fein gehackt 

3 EL Schalotten, fein gehackt 

2 EL frisches Koriandergrün, fein gehackt 

2 EL Erdnussöl 


Alle Zutaten für die Sauce in einer kleinen Schüssel ver- 
mengen. Beiseite stellen. 

Die Austern in einem Durchschlag abtropfen lassen und 
mit Küchenkrepp trockentupfen. Austern, Schweinefleisch, 
Fischsauce, Eier, Knoblauch, Schalotten und Koriander in 
einer großen Schüssel vermischen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
die Eimischung hineingießen und 30 Sekunden schnell 
rühren, Weitergaren, bis das Ei fest geworden ist. Die Hitze 
reduzieren und weitere 3 Minuten garen. Das Omelett wen- 
den und weitere 2 Minuten backen. Sofort mit der Dipsauce 
servieren. 
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EEE 


FISCH UND MEERESFRUCHTE 


Pfannengerührter Kalmar mit Knoblauch 


Für 4 Personen 


450 g frischer oder TK-Kalmar 

175 g feine frische oder TK-Erbsen 

1% EL Erdnussöl 

3 EL Knoblauch, grob gehackt 

3 EL Schalotten, fein geschnitten 

2-3 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und 
gehackt 

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Austernsauce 

2TL Zucker 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen 


Die genießbaren Teile des Kalmars sind die Tentakel und der 
Körper. Falls der Kalmar noch nicht vom Fischhändler ge- 
putzt wurde, kann man dies auch selbst erledigen. Dazu den 
Kopf und die Tentakel vom Körper trennen. Den Körper mit 
einem kleinen, scharfen Messer in der Mitte durchschnei- 
den. Den durchsichtigen Schulp entfernen. Die Hälften unter 
kaltem, flieBendem Wasser gründlich waschen, die Haut ab- 
ziehen und wegwerfen. Die Tentakel vom Kopf abschneiden, 
dabei den Schnitt direkt über dem Auge ansetzen (eventuell 
müssen auch die Kauwerkzeuge vom Tentakelansatz entfernt 
werden). Bei tiefgekühltem Kalmar sicherstellen, dass er vor 
dem Garen vollständig aufgetaut ist. Das Fleisch in 4 cm 
lange Streifen schneiden. 

Frische Erbsen 3 Minuten in einem Topf mit kochendem 
Salzwasser blanchieren, dann abgieBen und beiseite stellen. 
TK-Erbsen nur auftauen lassen und beiseite stellen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
den Knoblauch hinzufügen und 1 Minute anbraten, bis er 
leicht gebräunt ist. Mit einem Schaumlöffel herausnehmen 
und auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Den Kalmar hinein- 
geben und 1 Minute unter Rühren braten. Die Erbsen und 
die restlichen Zutaten bis auf die Basilikumblättchen hinzu- 
fügen und weitere 3 Minuten unter Rühren braten, bis das 
Kalmarfleisch fest und weiß ist. Das Basilikum unter- 
mischen und noch einmal umrühren. 

Die Mischung auf eine Platte geben, mit dem gebratenen 
Knoblauch garnieren und sofort servieren. 





Wenn das Kaimartleiscen erst 








FISCH UND MEERESFRÜCHTE 








Lk aus einem schlichten 
Kalmar ein so köstliches 


Gericht wird, ist den Chilis und 
den anderen Zutaten in der ro- 
ten Currypaste sowie dem 
Knoblauch zu verdanken. Rei 
chen Sie Reis zu all diesen 
wunderbaren thailändischen 


Aromen. 





Für 4 Personen 


450 g frischer oder TK-Kalmar 

1 '/ EL Erdnussöl 

3 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 TL thailändische rote Currypaste 

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Austernsauce 

2 TL Zucker 

etwa 1 Hand voll frische Korianderbláttchen, zum Garnieren 


Die genieBbaren Teile des Kalmars sind die Tentakel und der 
Kórper. Falls der Kalmar noch nicht vom Fischhándler ge- 
putzt wurde, kann man dies auch selbst erledigen. Dazu den 
Kopf und die Tentakel vom Körper trennen. Mit einem klei- 
nen scharfen Messer den Kórper in der Mitte durchschnei- 
den. Den durchsichtigen Schulp entfernen. Die Hálften unter 
kaltem, flieBendem Wasser grúndlich waschen, dann die 
Haut abziehen und wegwerfen. Die Tentakel vom Kopf ab- 
schneiden, dabei den Schnitt direkt über dem Auge ansetzen 
(eventuell müssen auch die Kauwerkzeuge vom Tentakelan- 
satz entfernt werden). Bei tiefgekühltem Kalmar sicherstel- 
len, dass er vor dem Garen vollständig aufgetaut ist. 

Das Fleisch in 4 cm lange Streifen schneiden. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
den Knoblauch hinzufügen und 1 Minute anbraten, bis er 
leicht gebräunt ist. Kalmarfleisch, Currypaste, Fischsauce, 
Austernsauce und Zucker dazugeben. Die Mischung 
3 Minuten oder so lange, bis das Kalmarfleisch fest und 
weiß ist, unter Rühren braten. 

Die Mischung auf eine Platte geben, mit den Koriander- 
blättchen garnieren und sofort servieren. 





۷ kes hat eine lang ge- 
streckte Küste und erfreut 
sich deshalb eines reichhaltigen 
Vorrats an Krabben und ande- 
ren Meeresfrüchten. Reichhal- 
tig bedeutet auch, dass diese 
Lebensmittel in Thailand relativ 
preiswert und daher beliebt 
sind. Phantasievolle thailändi- 
sche Köche kennen viele Arten, 
den Geschmack der saftigen 
und köstlichen Krabben zur 
Geltung zu bringen. Die Kokos- 
milch ist nur eine der beleben- 
den Zutaten in diesem Rezept, 
die den Geschmack der Krabbe 
noch verstärkt. 


Für 4 Personen 


1 lebende oder frisch gekochte große Krabbe im 
Panzer, etwa 1,4-1,7 kg 

3 Stängel frisches Zitronengras 

4 Knoblauchzehen, zerstoßen 

4 EL Schalotten, fein geschnitten 

2 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
gehackt 

3 EL frisches Koriandergrün, gehackt 

1 EL ganze schwarze Pfefferkörner 

2TL frische Limettenzesten 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Limettensaft 

2 EL Zucker 


Die lebende Krabbe in einen groBen Topf mit kochendem 
Wasser legen, bis die Krabbe sich nicht mehr bewegt — das 
dauert etwa 1 Minute. Herausnehmen und abtropfen lassen. 

Die Schwanzenden, den Magen und die Kiemen entfer- 
nen. Mit einem schweren Messer oder einem Küchenbeil die 
Krabbe mit dem Panzer in groBe Stücke zerteilen. 

Das Zitronengras bis zum weichen, weiBlichen unteren 
Ende schalen und fein hacken. Zitronengras, Knoblauch, 
Schalotten, Chilis, Koriander, schwarze Pfefferkörner und 
Limettenzesten mit einem Mixer oder in einer Küchenma- 
schine vermischen, bis eine Paste entstanden ist. 

Die Kokosmilch in einen Wok oder eine tiefe Pfanne 
gieBen und zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren, die 
gemischten Gewürze hineinrühren und 3 Minuten kochen. 
Dann Krabbenfleisch, Fischsauce, Limettensauce und Zucker 
hinzufügen, zudecken und 6 Minuten köcheln lassen. 

Auf eine große, vorgewärmte Platte geben und servieren. 
Man verstößt nicht gegen die Tischsitten, wenn man die 
Krabbe mit der Hand isst. Am besten stellen Sie eine große 
Schüssel mit Wasser und Zitronenschnitzen auf den Tisch, 
damit Ihre Gäste die Finger säubern können. 
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FISCH UND MEERESFRÜCHTE 


Gebratene Klaffmuscheln mit Chili 





D ie Thailänder haben eine 
solche Fülle an Meeres- 


früchten soz 






ihrer Haustür, dass sie i 


wie man das Beste aus 


ihnen bietet. Alles — vor 


Riesengarnelen bis hin zu fri 


schen Klaftr 





ip thail 


gang in die t 


gefunden. 


In diesem Rezept werden ge- 


wöhnliche Klaffmuschein zu et 








aus Drermnlareım y 
Was Besonderem ge 


dem sie mit Knoblauch, Ch 


und anderen beliebten thailän- 





dischen Zutaten im Wok g 
ten werden: 
eine 


2 «ka 6۸ ره | ماه‎ 
köstiiche ۱ ۰ 


Sie können die ۷۲۷ 


durch and 





Für A Personen 


1 ۷/۰ EL Erdnussöl 

3 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 EL frische Schalotten, fein gehackt 

3 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt 
und gehackt 

1 kg frische lebende Klaffmuscheln, gut gesäubert 

1 EL Zucker 

1 EL helle Sojasauce 

2 TL thailändische rote Currypaste 

150 ml hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) 
oder frische Instantbrühe 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblätter 


Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. Das 
Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
Knoblauch, Schalotten, Chilis und Klaffmuscheln hinzufügen 
und etwa 3-4 Minuten braten, bis sich die Muschelschalen 
öffnen, unter Rühren braten. Dann Zucker, Sojasauce, rote 
Currypaste und Hühnerbrühe dazugeben und weitere 3 Mi- 
nuten unter Rühren braten. Die Basilikumblätter untermi- 
schen und gut umrühren. 

Auf eine vorgewärmte Platte geben und sofort servieren. 
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FISCH UND MEERESFRÜCHTE 


Glasnudel-Krabbentopf 








China stammer 





häufig in irdenen 





reitet werden. Die Zutaten wer- 
den in einem sehr heiGen Wok 


ae a 
raenen 









üllt, zugedeckt und 
weiter gegart, alle Aromen 
miteinander verschmolzen sind. 


Auch dieses Gericht wird in 







„tr mõ NANT Pace; 
etwas ganz Beso 





FN c Dagon 1-5 
Dieses Rezept | 





t einer Krab 





auch gut mit ande: 


früchten zubereiten. 
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Für 4 Personen 


110 g getrocknete Glasnudeln 

1 lebende oder frisch gekochte große Krabbe im 
Panzer, etwa 1,4 kg 

2 EL Erdnussöl 

8 Knoblauchzehen, geschält und fein geschnitten 

2 EL frischer Ingwer, fein gehackt 

4 EL Schalotten, fein geschnitten 

2 EL helle Sojasauce 

1 EL dunkle Sojasauce 

2 EL Austernsauce 

3 EL frisches Koriandergrün, fein gehackt 

400 ml hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) 
oder frische Instantbriihe 

2 TL Zucker 


Die Nudeln in einer groBen Schüssel mit warmem Wasser 
15 Minuten einweichen. Dann abgieBen und das Wasser 
weggieBen. Die Nudeln mit einer Schere oder einem Messer 
in 7,5 cm lange Stücke schneiden und beiseite stellen. 

Die lebende Krabbe in einen großen Topf mit kochendem 
Wasser legen, bis sie sich nicht mehr bewegt — das dauert 
etwa 1 Minute. Herausnehmen und abtropfen lassen. 

Die Schwanzenden, den Magen und die Kiemen entfer- 
nen. Mit einem schweren Messer oder einem Küchenbeil die 
Krabbe mit dem Panzer in große Stücke zerteilen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
Knoblauch, Ingwer und Schalotten hinzufügen und 1 Minute 
anbraten. Das Krabbenfleisch dazugeben und 2 Minuten 
unter Rühren braten. Die restlichen Zutaten einschließlich 
der Nudeln hinzufügen und die Mischung bei starker Hitze 
etwa 2 Minuten weiterkochen. Die Hitze stark reduzieren, 
den Wok oder die Pfanne zudecken und die Mischung 
10 Minuten köcheln lassen. 

Auf eine große, vorgewärmte Platte geben und servieren. 
Man verstößt nicht gegen die Tischsitten, wenn man die 
Krabbe mit der Hand isst. Am besten stellen Sie eine große 
Schüssel mit Wasser und Zitronenschnitzen auf den Tisch, 
damit Ihre Gäste die Finger säubern können. 














M uscheln eignen sich sehr 
gut ais schmackhafter 


Fischgang in einem Menü, be- 
sonders dann, wenn sie wie in 
diesem Rezept mit Basilikum 
gedampft und mit einer bele- 
benden thailändischen Dip- 
sauce serviert werden. 
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Für 4 Personen 


Fiir die Muscheln 

1,4 kg frische Muscheln, gut gesäubert 

gut 1 Hand voll frische Basilikumblattchen, zerkleinert 
Für die Dipsauce 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Knoblauch, fein gehackt 

2TL Zucker 

1 kleine, frische rote oder griine Thai-Chili, entkernt und 

fein gehackt 
150 ml Wasser 
150 mi Limettensaft 


Die Muscheln in eine groBe, tiefe, hitzebestandige Schüssel 
geben und mit den zerkleinerten Basilikumblattchen mischen. 
Einen Dampfkorb oder einen Rost in einen Wok oder 
eine tiefe Pfanne einsetzen. Den Wok oder die Pfanne 5 cm 

hoch mit Wasser fiillen. Das Wasser bei starker Hitze zum 
Kochen bringen. Die Schüssel mit den Muscheln vorsichtig 
in den Dampfkorb oder auf den Rost stellen. Die Hitze stark 
reduzieren und den Wok oder die Pfanne fest verschlieBen. 
Etwa 10 Minuten sanft dämpfen, bis sich die Muscheln 
geöffnet haben. Alle Muscheln wegwerfen, die sich nicht 
oder kaum geöffnet haben. 

Wahrend die Muscheln gedampft werden, alle Zutaten 
für die Dipsauce in einer kleinen Pfanne vermengen. Die Mi- 
schung zum Kochen bringen, dann von der Kochstelle neh- 
men und gründlich abkühlen lassen. Die Sauce in eine Ser- 
vierschüssel gieBen. 

Die Muscheln auf einer groBen, vorgewärmten Platte an- 
richten und mit der Dipsauce servieren. 





۳ den Seen und Flüssen 
Thailands gibt es Süßwasser- 
fische aller Arten in Hülle und 
Fülle. Sie sind zart im Ge- 
schmack und werden normaler- 
weise mit scharfen Saucen 
kombiniert, wie auch in diesem 
Rezept, Aber diese Saucen 
überdecken nicht das frische 
Fischaroma. Forellen sind in 
westlichen Ländern fast überall 
erhältlich; deshalb empfehle ich 
sie in diesem Rezept. Man kann 
aber auch jeden anderen frisch 
gefangenen Süßwasserfisch 
verwenden. 


Für 4 Personen 


10 getrocknete Chilis 

2 EL Erdnussöl zum Braten + 400 ml zum Frittieren 
110 g Knoblauch, fein gehackt 

110 g Schalotten, fein gehackt 

1 EL Shrimpspaste 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 TL Zucker 

2 EL Wasser 

4 kleine Forellen, gesäubert 

Mehl, zum Bestauben 

frische Korianderzweige, zum Garnieren 


Die getrockneten Chilis etwa 10 Minuten in Wasser einwei- 
chen. Abtropfen lassen, entkernen und fein hacken. Einen 
Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. Die 2 EL ÖI 
hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht raucht, Chilis, 
Knoblauch, Schalotten und Shrimpspaste hinzufügen. Die 
Mischung 2 Minuten unter Rühren braten, dann Fischsauce, 
Zucker und Wasser dazugeben. Von der Kochstelle nehmen 
und die Chilimischung in eine Schüssel gieBen. 

Den Wok sauber auswischen, das restliche Öl hineingeben 
und erhitzen. 

Die Forellen von innen und auBen mit Küchenkrepp 
trockentupfen. Die Forellen von auBen gründlich mit Mehl 
bestäuben, überschüssiges Mehl abschütteln. 

Wenn das Öl sehr heiß ist und leicht raucht, die Tempera- 
tur auf mittlere Hitze herunterschalten und die Forellen frit- 
tieren, bis sie braun und knusprig sind (eventuell muss man 
sie in zwei Portionen nacheinander frittieren). Die Forellen 
herausnehmen und auf Küchenkrepp abtropfen lassen. 

Die Forellen auf einer Platte anrichten und die Chili- 
mischung darüber gießen. Mit frischem Koriander garnieren 
und sofort servieren. 
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FISCH UND MEERESFRÜCHTE 








FISCH UND MEERESFRÜCHTE 


Scharfsaure Garnelen 





W: viele ihrer asiatischen 
Nachbarn haben die 


Thailänd 


System, d. h., es gibt in ihrer 


r ein Fünf-Aromen- 






mac 





sind die Geschmacksrichtun- 


gen, die besonders häufig in der 





fen, bitteren Lebensmittein wie 


ilis beliebt ist. Auf jeden Fail 





ckt die Kombina 





köstlich, wie auch in die 


Rezept. 





Dieses Gericht, das leicht zuzu- 






reiten ist, kann in weniger als 





Für 4 Personen 


450 g rohe Garnelen 

1 EL Salz 

1-2 EL thailändische rote Currypaste 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL Limettensaft 

2 TL Zucker 

2-3 große, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
klein geschnitten 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblättchen 


Die Garnelen schälen und die Schalen wegwerfen. Mit einem 
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen 
in kaltem Wasser, in das 1 EL Salz gegeben wurde, wa- 
schen, gut abspülen und mit Küchenkrepp trockentupfen. 

Currypaste, Fischsauce, Limettensaft, Zucker, Chilis und 
Kokosmilch in einem Wok oder einer großen Pfanne ver- 
mengen. Die Mischung zum Köcheln bringen und 5 Minuten 
kochen. Die Garnelen hinzufügen und weitere 2-3 Minuten 
garen. Die Basilikumblättchen dazugeben und die Mischung 
sofort servieren. 
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FISCH UND MEERESFRÜCHTE 


Pfannengerührte Garnelen mit Austernsauce 





Für 4 Personen 


450 g rohe Garnelen 

2 Stängel frisches Zitronengras 

2 EL Erdnussöl 

2 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt 
und gehackt 

3 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 EL Schalotten, grob gehackt 

3 EL Austernsauce 

2 EL Fischsauce 

1 EL Zucker 

2 TL Shrimpspaste 

2 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt 


Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit einem 
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen 
in kaltem Wasser abspülen und mit Küchenkrepp trocken- 
tupfen. 

Das Zitronengras bis zum weichen, weiBlichen unteren 
Ende schalen, mit der flachen Klinge eines Messers zer- 
driicken und fein hacken. 

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
die Garnelen hinzufügen und 2 Minuten unter Rühren bra- 
ten. Mit einem Schaumlöffel herausnehmen und beiseite 
stellen. 

Den Wok oder die Pfanne wieder erhitzen, Zitronengras, 
Chilis, Knoblauch und Schalotten hineingeben und 2 Minu- 
ten unter Rühren braten. Dann die Garnelen wieder in den 
Wok geben, Austernsauce, Fischsauce, Zucker und Shrimps- 
paste hinzufügen und weitere 4 Minuten unter Rühren bra- 
ten. Den frischen Koriander hinzufügen, die Mischung gut 
umrühren, dann auf eine Platte geben und sofort servieren. 





FISCH UND MEERESFRÜCHTE 


Würzige Kokosgarnelen 






gs Köche sind 
Meist f Würze SO 


zu mischen, dass die einzelnen 
Aromen noch wahrnehmbar 

sind, aber die Mischung ihren 
eigenen, ganz besonderen Ge- 


spark hat Vine sie a Aii 
schmack hat. Was die Kokosnuss 





angeht, so kennen thailändische 
Küchenchefs viele Möglichkei 


> 


ten, diese ungewöhnliche Zutat 





zu verwenden, und zwar mit 





ausgezeichnetem Ergebnis, wie 
auch in diesem Rezept. Die Gar- 
nelen werden in der gehaltvollen 
Kokosmilch mariniert und neh- 


men zusätzliches Aroma auf, 





Die anderen Gewürze erfreuen 


den Gaumen ebenso. Dieses Ge- 


el 


A 


richt ist der köstliche ! 





punkt jedes Menüs. 
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Für 2-4 Personen 


450 g rohe Garnelen 

2 TL Salz 

2 kleine, frische rote oder grüne thailándische Chilis, 
entkernt und zerkleinert 

1 EL thailándische rote Currypaste 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Schalotten, fein geschnitten 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

1 EL Limettensaft 

2 TL Zucker 

450 ml Kokosmilch aus der Dose 

150 ml Erdnussól 

Mehl, zum Bestáuben 


Die Garnelen schálen und die Schalen wegwerfen. Mit einem 
kleinen, scharfen Messer den Darm entfernen. Die Garnelen 
in kaltem Wasser, in das 1 EL Salz gegeben wurde, wa- 
schen, gut abspúlen und mit Küchenkrepp trockentupfen. 

Chilis, Currypaste, Fischsauce, Schalotten, Knoblauch, 
Limettensaft, Zucker, 1 TL Salz und Kokosmilch mit einem 
Mixer oder in einer Küchenmaschine vermischen. In eine 
Schüssel geben, die Garnelen hinzufügen und 1 Stunde ma- 
rinieren lassen. Die Garnelen gut abtropfen lassen und bei- 
seite stellen. 

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
die Hitze stark reduzieren. Die Garnelen mit Mehl bestáu- 
ben und überschüssiges Mehl abschútteln. Die Garnelen 
etwa 2—3 Minuten von jeder Seite braten. Auf Küchenkrepp 
abtropfen lassen und sofort servieren. 


GEFLÜGEL 





poo zubereitetes Hahn 
chen in Verbindung mit 








butterweichen Bohnen — ein be- 
kanntes, typisches Familienes- 
sen, das durch die hinreißenden 
Gewürze ausgesprochen köst- 
lich schmeckt. Ein einfaches 
Gericht und in jeder Hinsicht 
zufrieden steilend. 
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Für 4 Personen 


450 g Hähnchenbrüste ohne Knochen, gehäutet 

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

1TL Sesamöl 

2 TL Stärkemehl 

900 g frische dicke Bohnen in der Schote 
oder 350 g TK-Bohnen, enthülst 

3 EL Erdnussöl 

3 EL Knoblauch, grob gehackt 

3 große frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein 
geschnitten 

1TL Salz 

YaTL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

1TL Zucker 

2 TL Wasser 

1 EL helle Sojasauce 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen 


Die Hähnchenbrüste in 2,5 cm dicke Stücke schneiden und 
in einer Schüssel mit Fischsauce, Reiswein, Sesamöl und 
Stärkemehl mischen. Etwa 20 Minuten marinieren lassen. 

Bei Verwendung der frischen Bohnen diese enthülsen und 
2 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren. Sorgfältig 
abtropfen lassen und mit kaltem Wasser abschrecken. Wenn 
sie ausgekühlt sind, enthäuten. Die TK-Bohnen einfach auf- 
tauen lassen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Erdnussöl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, das Hähnchen zufügen und etwa 4 Minuten unter 
Rühren braten, bis es leicht braun ist. Das Hähnchen in ei- 
nem Edelstahlsieb in eine Schüssel geben, dabei etwa 1 EL 
Öl im Wok behalten. 

Während das Hähnchen abtropft, den Wok erneut aufhei- 
zen und Knoblauch, Chilischoten, Salz, Pfeffer und Bohnen 
zufügen. 2 Minuten unter Rühren braten. Dann Zucker, Was- 
ser und Sojasauce zufügen und unter ständigem Rühren bei 
großer Hitze noch 2 Minuten braten. Das Hähnchen hinein- 
geben, rühren und 2 Minuten braten. Zum Schluss die Basili- 
kumblättchen eintunken und kurz verrühren. Sofort servieren. 








Für 4 Personen 


450 g Hähnchenschenkel ohne Knochen und Haut oder 
900 g Hähnchenschenkel mit Knochen 

2 TL helle Sojasauce 

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

1 Y TL Salz 

% TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

1TL Sesamöl 

2 TL Stärkemehl 

1 EL Erdnussöl 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten 

2-3 kleine frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
gehackt 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2TL Zucker 

50 g geröstete Erdnüsse, grob gehackt 

2 EL Koriandergriin, fein gehackt, zum Garnieren 

2 TL getrocknete rote Chilischoten, gehackt, zum Garnieren 


Von den nicht ausgelösten Hahnchenschenkeln Knochen und 
Haut entfernen oder vom Metzger entfernen lassen. Das 
Fleisch in 5 cm dicke Stücke schneiden und in eine Schüssel 
legen. Sojasauce, Reiswein, Ya TL Salz, Ya TL Pfeffer und 
Sesamöl vermischen und über das Hähnchen gießen. Das 
Stärkemehl darunter mischen, bis die Hähnchenstücke gut 
bedeckt sind. Etwa 30 Minuten marinieren. 

Einen Wok stark erhitzen. Das Erdnussöl hinzufügen; 
wenn es leicht raucht, Knoblauch und Schalotten zugeben 
und unter Rühren etwa 2 Minuten braten bis sie braun und 
knusprig sind. Das Hähnchen zufügen und etwa 5 Minuten 
wieder unter Rühren braten, bis das Fleisch braun ist. Das 
Hähnchen herausnehmen und abtropfen lassen. 

Den Wok wieder aufheizen und das Hähnchen hineinge- 
ben. Die Chilischoten zufügen, 2 Minuten unter Rühren bra- 
ten. Fischsauce, Zucker, 1 TL Salz und Ye TL Pfeffer zuge- 
ben und 1 Minute rühren und weiterbraten. Den Wok zu- 
decken und bei schwacher Hitze 5 Minuten garen. Die 
Erdnüsse zufügen und etwa 2 Minuten braten, dabei wieder 
rühren, bis das Fleisch gar ist. Mit Koriander und Chili- 
flocken garnieren und servieren. 
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GEFLÜGEL 


Pfannengerührtes Hähnchen mit Brokkoli 
auf chinesische Art 





E inen groBen Teil der So 
zialgeschichte einer Region 


könnte man anhand ihrer 


Kochrezepte schreiben. Die 





des Buddhismus sind in der 


thailändischen Kultur natürlich 


Deshalb gibt es 





sehr stark. 1e- 
ben anderen Gerichten viele 


thailändische Rezepte ,,auf 





Mix besonders offensichtlich 
ist, sehr populär. Chinesische 


rorzugen den leicht 


Köche ber 











bitteren Brokkoli aus S 
aber Sie können ihn durch den 
süßeren normalen Brokkoli er 
setzen. Dieses einfache Gericht 
ist leicht zuzubereiten und 


stellt immer zufrieden. 
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ichina, 


Für 4 Personen 


450 g Hähnchenschenkel ohne Knochen und Haut oder 
900 g Hähnchenschenkel mit Knochen 

1 EL helle Sojasauce 

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

1TL Salz 

1TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

3 TL Sesamöl 

2 TL Stärkemehl 

450 g frischer chinesischer oder normaler Brokkoli 

1 %2 TL Erdnussöl 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 EL frischer Ingwer, fein zerkleinert 

2 groBe frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein 
geschnitten 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

4-5 EL hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder 
frische Instantbrühe oder Wasser 

2 EL Austernsauce 


Von den nicht ausgelösten Hähnchenschenkeln Knochen und 
Haut entfernen oder vom Metzger entfernen lassen. Das 
Fleisch in 5 cm dicke Stücke schneiden. In einer mittel- 
großen Schüssel das Hähnchen mit Sojasauce, Reiswein, 
Salz, ۷2 TL Pfeffer, 1 TL Sesamól und Stärkemehl gut ver- 
mischen. Kühl stellen und 30 Minuten marinieren. 

Den chinesischen Brokkoli in 4 cm große Teile schneiden. 
Beim normalen Brokkoli die Köpfe in kleine Röschen teilen, 
die Stiele schälen und einschneiden. Den Brokkoli in ko- 
chendem Salzwasser einige Minuten blanchieren, kalt ab- 
schrecken. Sorgfältig abtropfen lassen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Erdnussöl hineingeben; wenn es leicht raucht, Knoblauch, 
Ingwer und % TL Pfeffer zufügen. Einige Sekunden rühren, 
das Hähnchen zugeben und 4 Minuten unter Rühren braten, 
bis das Hähnchen braun ist. Dann Brokkoli, Chilischoten 
und Fischsauce zufügen. Brühe oder Wasser zugeben, wenn 
nötig. Bei mäßiger Hitze unter Rühren braten, bis das 
Hähnchen gar und der Brokkoli heiß ist. Austernsauce und 
2 TL Sesamöl zugeben und 2 Minuten unter Rühren braten. 
Sofort servieren. 











GEFLÜGEL 


Hähnchen mit Chilischoten und Basilikum 
auf thailändische Art 








in den anderen Kräutern und 
Gewürzen liegen. Und so ist es 
auch. Die Fähigkeit, aus solch 


nfachen Zutaten ein bemer- 





ei 
ke 


pr 





und sie ist auch 








Dies ist ein perfektes Geric 


für die Alltagsküche. 


Für 4 Personen 


450 g Hähnchenschenkel ohne Knochen und Haut 
oder 900 g Hähnchenschenkel mit Knochen 

2 TL helle Sojasauce 

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

1TL Sesamöl 

2TL Stärkemehl 

1 Stängel frisches Zitronengras 

1 EL Erdnussöl 

3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1TL dunkle Sojasauce 

2 TL Limettenwürze 

3 groBe, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
fein geschnitten 

2 TL Zucker 

etwa 1 große Hand voll Basilikumbláttchen 


Von den nicht ausgelösten Hähnchenschenkeln Knochen und 
Haut entfernen oder vom Metzger entfernen lassen. Das 
Fleisch in 2,5 cm dicke Stücke schneiden und in einer 
Schüssel mit Sojasauce, Reiswein, Sesamöl und Stärkemehl 
vermischen. 20 Minuten marinieren. 

Das Zitronengras bis auf das zarte weiBliche Innere 
schälen und in 5 cm große Stücke schneiden. Mit der Breit- 
seite eines Messers oder Hackmessers zerstoßen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen, 
dann das Erdnussöl hineingeben. Wenn das Öl heiß ist, Zi- 
tronengras und Hähnchen zufügen. Unter Rühren 5 Minuten 
braten, bis das Hähnchen braun ist. Den Inhalt des Woks in 
einem Edelstahlsieb über einer Schüssel abtropfen lassen. 
Nach etwa 1 Minute den Wok wieder aufheizen und das 
Hähnchen mit Zitronengras hineingeben. Die restlichen Zu- 
taten außer den Basilikumblättchen zufügen und weitere 
8-10 Minuten garen, ab und zu umrühren. Wenn das Hähn- 
chen gar ist, die Blättchen zugeben und gut verrühren. Die 
Zitronengrasstängel können vor dem Servieren entfernt wer- 
den. Die Mischung auf eine vorgewärmte Servierplatte 
gießen und sofort servieren. 








GEFLÜGEL 


Mariniertes Brathähnchen 


ies ist eine Abwandlung ei- 
nes meiner thailand 





Für 4 Personen 





tischen 






Für das Fleisch 

900 g Hähnchenschenkel mit Knochen 
Für die Marinade 

2 EL helle Sojasauce 


>. In Thailand 








und dann i 


ter gewickelt, 3 EL Knoblauch, grob gehackt 
lichen Geschmack der Bla 2 EL Austernsauce 
freisetzt. 2TL Zucker 
1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 


Pandanblätter sind ähniich wie 2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 
Bambusbla 1 sten gibt 2 TL Sesamöl 
lanblät Y. TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
Für die Sauce 
2 EL Reisessig oder Apfelessig 
2 EL dunkle Sojasauce 
1 kleine, frische rote Thai-Chili, entkernt und fein 
gehackt 
2TL Zucker 
2 TL Sesamsaat, geröstet 





es nur getrocknete Pa 
ter, deshalb fehlen 


r A 1 “añ 
ayant Doch die f 
R i aie i 








Die Hähnchenschenkel mit Küchenkrepp trockentupfen. 
marinieren, am besten über Die Marinade-Zutaten im Mixer pürieren. 

Nacht. Das Hahnchen in einer groBen Schüssel gut mit der 
Marinade vermischen. Mit Frischhaltefolie zugedeckt über 
Nacht kalt stellen. 

Vor dem Grillen das Hahnchen aus dem Kühlschrank 
nehmen und 40 Minuten bei Zimmertemperatur stehen 
lassen. Inzwischen die Sauce-Zutaten gut vermischen und 
beiseite stellen. 

Den Backofengrill vorheizen oder den Barbecue-Grill 
vorbereiten. Wenn der Grill sehr heiß ist, das Hähnchen auf 
jeder Seite etwa 10 Minuten grillen, bis es gar ist, dabei 
gelegentlich mit überschüssiger Marinade begieBen. 

Auf eine vorgewarmte Platte legen und mit der Sauce 
servieren. 


Hähnchen so 








oe warme Klima Thailands, 
seine abwechsiungsreiche 


Geografie, fruchtbare Böden 
und ergiebige Süß- und Meer- 
wasservorkommen liefern ein 
reichhaltiges Angebot an Nah- 
rungsmitteln und Gewürzen. 
Die thail ische Kultur hat 


mit dieser Fülle eine Küche 





kreiert, deren Glanzpunkte die 
/ 


Tische von Arm und Reich 





schmücken. Ein Feinsc 
wird in Thailand an kleinen Im 
bissbuden ebenso zufriedenge- 
stellt wie in den feinsten Res- 


taurants. 





cen und Aromen thailandischer 


Speisen in den Städten wie auf 
dem Land genossen und mich 
an dem vertrauten Geräusch 
erfreut, wenn die vorbereiteten 
Zutaten zum get 


lauch in den heißen Wok gege- 





ben werden — wunderbar. 


Dieses Rezept steht für eines 

dieser einfachen und doch ele- 
ganten Gerichte. Spargel ist in 
Thailand recht neu, aber schon 


em | En‏ ود 
genauso Dei‏ 





Die Austernseitlinge geben < 
sem leicht zu kochenden und 
überaus sättigenden Essen 


einen besonderen Pfiff. 
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räunten Knob- 


Für 4 Personen 


450 g Hähnchenbrüste ohne Knochen, gehäutet 

VTL Salz 

2 TL helle Sojasauce 

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

2 TL Sesamól 

Y TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

2 TL Stärkemehl 

450 g frischer Spargel 

3 EL Erdnussól 

110 g Zwiebel, in feine Scheiben geschnitten 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 TL Ingwer, fein gehackt 

230 g Austernseitlinge oder andere Pilze 

3 EL hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder frische 
Instantbrühe oder Wasser 

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1TL Zucker 

2 EL Austernsauce 

etwa 1 Hand voll frische Korianderblättchen 


Hähnchenbrüste in 2,5 cm große Stücke schneiden. In eine 
Schüssel geben und Salz, Sojasauce, Reiswein, Sesamöl, 
Ya TL Pfeffer und Stärkemehl zufügen. Gut vermischen und 
20 Minuten marinieren. Inzwischen den Spargel schräg in 
7,5 cm lange Stücke schneiden und beiseite stellen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. Das 
Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, das 
Hähnchen hineingeben und unter Rühren etwa 3 Minuten bra- 
ten. Das Hähnchen in einem Edelstahlsieb über einer Schüssel 
abtropfen lassen, dabei etwa 1% EL Öl im Wok zurückbehal- 
ten. Den Wok erneut stark erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und 
Ingwer zugeben und 1 Minute unter Rühren braten. Spargel 
und Pilze zufügen und 1 Minute braten, dabei wieder rühren. 
Brühe oder Wasser, Fischsauce, Y2TL Pfeffer und Zucker zu- 
geben. 3 Minuten unter Rühren braten, bis der Spargel knapp 
weich ist und die Pilze gar. Falls nötig, mehr Wasser zufügen. 
Schnell das Hähnchen zurück in den Wok geben, die Austern- 
sauce zufügen und gut verrühren. Die Korianderblättchen zu- 
geben, die Mischung auf einer vorgewärmten Platte anrichten 
und sofort servieren. 





nflügel sind auf 








karten im Westen 


nicht gerade weit verbreitet, 





aber in Thailand sind sie der 
wohl bellebteste Teil des Vogels. 
Ich finde, Hähnchenflügel wer- 
den gemeinhin unterschatzt; 


wenn sie richtig zubereitet wer- 










den, wie in diesem Rezept, sind 


kend und saf- 





sie woh 


tige Bis: 


Der Schlüssel zu diesem Rezept 
ist die lange Marinierzeit, in 
der die Flügel das Aroma auf- 
nehmen können. Dann werden 
sie mit Stärkemehi bestäubt 


und knusprig braun gebraten. 





Für 4 Personen 


3 Knoblauchzehen, durchgepresst 

3EL frisches Koriandergrün, gehackt 

1 EL grüne oder schwarze Pfefferkörner, zerstoßen 
3 EL helle Sojasauce 

1 EL Zucker 

1 EL Erdnussöl für die Paste + 400 ml zum Braten 
2 TL Sesamöl 

450 g Hähnchenflügel 

Stärkemehl zum Bestäuben 


Knoblauch, Koriander, Pfefferkörner, Sojasauce und Zucker 
in einen Mixer geben. 1 EL Erdnussöl und das Sesamöl hi- 
neinträufeln und pürieren, Die Hähnchenflügel gut mit die- 
ser Paste bedecken und über Nacht in den Kühlschrank 
stellen. 

Am nächsten Tag die Hähnchen auf Zimmertemperatur 
erwärmen lassen. Die mit der Paste bedeckten Hähnchen- 
flügel mit dem Stärkemehl bestäuben, überschüssiges Mehl 
abschütteln. 

Das restliche Erdnussöl in einer tiefen Pfanne oder ei- 
nem großen Wok heiß werden lassen. Die Hähnchenflügel 
portionsweise hineingeben und etwa 8 Minuten braten, bis 
sie braun und knusprig sind. Die Hitze so wählen, dass das 
Öl nicht verbrennt. Die Flügel mit einem Schaumlöffel aus 
dem Wok nehmen und auf Küchenkrepp abtropfen lassen. 
Sofort servieren. 
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GEFLÜGEL 


Hähnchencurry mit Bambussprossen 










| ant 
lei 


genug für 
süßen Bambi 


den ۷6 





Kontrast in Gesch 
Beschaffenheit. 













Thailändi 


in guter Qui 





schen in y 
und asiatischen Fel 


Na di 
Va adig 





dazu — in 





(siehe S. 179) 
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Für 4 Personen 


450 g Hähnchenschenkel ohne Knochen und Haut 
oder 900 g Hähnchenschenkel mit Knochen 

2 EL Erdnussöl 

110 g Schalotten, in feine Ringe geschnitten 

2 EL thailändische rote Currypaste 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

450 ml hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) 
oder frische Instantbrühe 5 

110 g Bambussprossen, frisch oder aus der Dose, 
abgetropft 

4 große, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein 
geschnitten 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL Zucker 

4 frische Kaffir-Limettenblätter oder 2 TL Limettenzesten 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblättchen 


Von den nicht ausgelösten Hähnchenschenkeln Knochen und 
Haut entfernen oder vom Metzger entfernen lassen. Das 
Fleisch in 2,5 cm dicke Stücke schneiden. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl zugeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, die 
Schalotten zufügen und unter Rühren 2 Minuten braten, 
dann die Currypaste zugeben und 30 Sekunden unter rühren 
braten. Die Kokosmilch langsam hineintröpfeln, dabei wei- 
terrühren. Dann die Hühnerbrühe zufügen, danach Bambus- 
sprossen, Chilischoten, Fischsauce, Zucker und Limetten- 
blätter. Jetzt die Hähnchenstücke zugeben. Bei schwacher 
Hitze 20 Minuten köcheln lassen. Gut verrühren, die Basili- 
kumblättchen hineintunken und sofort servieren. 


— 











Is ich das erste Ma! nach 


Thailand kam, war ich sehr 


erstaunt, dass ich die Hähn- 
chenkasserol!le meiner chinesi- 
schen Mutter häufig auf 
thailändischen Speisekarten 
fand. Einen Moment lang 
dachte ich, sie hätte einen 
Franchise-Betrieb laufen. 


ischen 





Aber im Ernst, die chines 
Einflüsse auf die thailändische 
Küche sind offensichtlich. In 
diesem Fall erkennen wir an 
der Verwendung von Shiitake- 
Pilzen und Ingwer den südchi- 
nesischen Stil. Thailändische 
Köche haben ihre eigenen 
Ideen hinzugefügt und heraus- 
gekommen ist ein aromatisches 


Gericht, sehr angenehm und 
£ ۰ 


nach den Aromen der ۱ 


schen Küche duftend. 


Dieses Gericht lasst sich sehr 
gut aufwärmen — ich mag es 
am liebsten am nachsten Taq. 
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Für 4 Personen 


4 frische Eier 

450 g Hahnchenschenkel ohne Knochen und Haut 
oder 900 g Hahnchenschenkel mit Knochen 

2TL plus 2 EL helle Sojasauce 

1TL dunkle Sojasauce 

3 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

Y. TL Salz 

Ya TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

1TL Sesamöl 

2TL Stärkemehl 

15 g getrocknete Shiitake-Pilze 

1 EL Erdnussöl 

1 kleine Zwiebel, geachtelt 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

4 Scheiben frischer Ingwer 

2 EL Zucker 

2 EL frisches Koriandergriin, fein gehackt 

etwa 1 Hand voll frische Korianderblattchen, zum 
Garnieren 








Die Eier 10 Minuten kochen. Unter fließendem kaltem Was- 
ser abschrecken. Wenn sie abgekühlt sind, schälen und der 
Länge nach halbieren. 

Von den nicht ausgelösten Hähnchenschenkeln Knochen 
und Haut entfernen oder vom Metzger entfernen lassen. Das 
Fleisch in 5 cm dicke Stücke schneiden und in eine Schüssel 
geben. 2 TL helle Sojasauce, dunkle Sojasauce, 1 EL Reis- 
wein, Salz, Pfeffer und Sesamöl vermischen und über das 
Hähnchen gießen. Dann das Stärkemehl darunter rühren, bis 
die Hähnchenstücke vollständig bedeckt sind. Das Hähnchen 
etwa 30 Minuten marinieren, dann in einem Sieb in einer 
Schüssel abtropfen lassen. 

Die Pilze 20 Minuten in warmem Wasser einweichen. 
Abtropfen lassen und überschüssige Flüssigkeit ausdrücken. 
Die Stiele entfernen und wegwerfen, die Köpfe vierteln, 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Erdnussöl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, das abgetropfte Hähnchen zugeben und unter 
Rühren etwa 5 Minuten braten, bis das Fleisch zu bräunen 
beginnt. Das Hähnchen in einem Edelstahlsieb in eine 
Schüssel geben, dabei etwa 1 EL des Öls im Wok zurück 
behalten. Während das Hähnchen abtropft, den Wok erneut 
erhitzen, Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Pilze zufügen und 
1 Minute unter Rühren braten. Dann die restliche helle So- 
jasauce, Zucker, Koriander und 2 EL Reiswein zugeben und 
weitere 30 Sekunden unter Rühren braten. Das Hähnchen 
zurück in den Wok geben und 4 Minuten braten, dabei wie- 
der rühren. Schließlich die hart gekochten Eier zugeben und 
weitere 2 Minuten unter vorsichtigem Rühren braten, bis 
das Hähnchen gar ist. Mit den Korianderblättchen garnieren 
und servieren. 
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deshalb sehr gut mit dem e 


G rüner Curry ist nicht der 
scharfste und harmoniert 






ste. Bedenken Sie jedoch 
selbst griiner Curry für westli- 


che Gaumen recht pikant sein 


kann. 


Das ist meine Variante eines 





traditionellen 





einfachen thailand! m Ge- 
richts, das keine Wünsche offen 


lässt. 
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Für 4 Personen 


450 g Hähnchenbrüste ohne Knochen, gehäutet 
2TL helle Sojasauce 

2 TL Shaoxing-Reiswein 

1TL Sesamöl 

2TL Stärkemehl 

1% EL Erdnussöl 

3 EL Schalotten, fein gehackt 

3 EL Knoblauch, grob gehackt 

1 EL Ingwer, fein gehackt 

2-3 EL thailändische grüne Currypaste 

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 TL Zucker 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

etwa 1 groBe Hand voll Basilikumblättchen 


Die Hähnchenbrüste in 2,5 cm dicke Stücke schneiden und 
in einer Schüssel mit Sojasauce, Reiswein, Sesamöl und 
Stärkemehl vermischen. Gut durchmischen und etwa 20 Mi- 
nuten marinieren. 

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen, 
dann das Erdnussöl zugeben. Wenn es sehr heiß ist und 
leicht raucht, das Hähnchen zugeben. Unter Rühren 3 Minu- 
ten braten oder bis das Fleisch leicht gebräunt ist. Dann das 
Hähnchen in einem Edelstahlsieb in eine Schüssel geben, 
dabei etwa 1 EL Öl im Wok zurückbehalten. Während das 
Fleisch abtropft, den Wok erneut erhitzen. Schalotten, Kno- 
blauch und Ingwer zufügen und 3 Minuten unter Rühren 
braten. Dann die restlichen Zutaten auBer den Basilikum- 
blättchen zugeben. Bei schwacher Hitze 5 Minuten köcheln 
lassen. Das abgetropfte Hähnchen zurück in den Wok geben 
und weitere 3 Minuten garen, gelegentlich umrühren. Wenn 
das Hähnchen gar ist, die Basilikumblättchen zufügen und 
die Mischung gut umrühren. 

Auf eine vorgewärmte Servierschale geben und sofort 
anrichten. 





ähnchen ist weltweit be 
| | hebt, und Zuckererbsen 


mag man auch überall. Die 








phantasievoll indung vor 
Gewürzen und Würzmischun- 
gen gibt jedem Hähnchen 
Zuckererbsen-Gericht seinen 
unverwechselbaren Charakter. 
Und thail > K 

ssen, 

acht 
Das ist ein einfaches pfannen- 
gerührtes Hähnchengericht mit 
thailandischem Aroma. Es ist 
schnell und leicht 





zubereitet 


j ; Daic cr 
und mit Reis se 





ständige Mahlzeit. 





Für 4 Personen 


450 g Hähnchenbrüste ohne Knochen, gehäutet 

2 TL plus 1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

1TL Sesamöl 

2TL Starkemehl 

3 EL Erdnussöl 

1 EL thailändische grüne Currypaste 

225 g Zuckererbsen, geputzt 

3 frische Kaffir-Limettenblätter oder 1 EL Limettenzesten 

2 kleine frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
gehackt 

2-3 EL Wasser 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblättchen 


Die Hahnchenbriiste in 2,5 cm groBe Stiicke schneiden. Das 
Fleisch in einer Schüssel mit 2 TL Fischsauce, Reiswein, 
Sesamöl und Stärkemehl gut vermischen und etwa 20 Mi- 
nuten marinieren. 

Einen Wok stark erhitzen, dann das Erdnussöl zufügen. 
Wenn das Öl sehr heiß ist, das Hähnchen zugeben und 3 Mi- 
nuten unter Rühren braten, bis es leicht gebräunt ist. Das 
Fleisch dann in einem Edelstahlsieb in eine Schüssel geben, 
dabei etwa 1 EL Öl im Wok zurückbehalten. Während das 
Hähnchen abtropft, den Wok erneut aufheizen, die Currypa- 
ste zufügen und 30 Sekunden unter Rühren braten. Dann 
Zuckererbsen, die restliche Fischsauce, Limettenblätter, 
Chilischoten und Wasser zugeben und weitere 3 Minuten 
unter Rühren braten, bis die Zuckererbsen gar sind. Das 
abgetropfte Hähnchen und die Basilikumblättchen zufügen. 
Gut verrühren und 1 Minute garen. Auf eine vorgewärmte 
Platte geben und sofort servieren. 
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GEFLÜGEL 


Pfannengerührtes Ingwerhähnchen mit Pilzen 


Di chinesische Einfluss ist 
bei diesem Gericht offen 


kundig, das delikates Hähn- 


chenaroma mit scharf-würzi- 


gem Ingwer und chinesischen 
Pilzen verbindet. 

Chinesische Pilze sind in 
Aroma und Beschaffenheit ein 
zigartig und die größere Mühe 
beim Einkauf wert. Sie nehmen 
die ganzen reichhaltigen Säfte 
von Hähnchen und Ingwer auf 
und verstärken sie. 
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Für 4 Personen 


450 g Hähnchenschenkel ohne Knochen und Haut oder 
900 g Hähnchenschenkel mit Knochen 

2 TL helle Sojasatice 

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

1 % TL Salz 

34 TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

1TL Sesamöl 

2 TL Stärkemehl 

25 g getrocknete Shiitake-Pilze 

15 g getrocknete Mu-Err-Pilze 

1 EL Erdnussöl 

3 EL frischer Ingwer, fein zerkleinert 

2 EL Knoblauch, in feine Scheiben geschnitten 

3 EL Schalotten, in feine Scheiben geschnitten 

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL Austernsauce 

2 TL Zucker 

150 ml hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) 
oder frische Instantbriihe 

2 TL Sesamöl, zum Garnieren 

3 EL Frühlingszwiebeln, fein zerkleinert, zum 
Garnieren 

etwa 1 Hand voll frische Korianderblatter, zum 
Garnieren 


Von den nicht ausgelösten Hähnchenschenkeln Knochen und 
Haut entfernen oder vom Metzger entfernen lassen. Das 
Fleisch in 5 cm dicke Stücke schneiden und in eine Schüssel 
geben. Sojasauce, Reiswein, Ve TL Salz, Ya TL Pfeffer und 
Sesamöl vermischen und über das Hähnchen gießen. Das 
Stärkemehl hineinrühren, bis alle Hähnchenstücke gut be- 
deckt sind. Das Hahnchen etwa 30 Minuten marinieren. 

Die beiden Pilzsorten in zwei getrennten Schüsseln 
20 Minuten in warmem Wasser einweichen. Die Shiitake- 
Pilze abtropfen lassen und überschüssige Flüssigkeit aus- 
drücken. Die Stiele entfernen und wegwerfen und die Köpfe 
fein zerkleinern. Die Mu-Err-Pilze abtropfen lassen und gut 
in kaltem Wasser ausspülen, um den Sand zu entfernen. 


GEFLÜGEL 


Einen Wok stark erhitzen. Das Erdnussöl hineingeben; 
wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, den Ingwer zufügen 
und etwa 1 Minute unter Rühren braten bis er knusprig ist. 
Das Hähnchen zugeben und etwa 5 Minuten braten, bis das 
Fleisch bräunt, dabei wieder rühren. Das Hähnchen heraus- 
nehmen und in einem Edelstahlsieb in einer Schüssel ab- 
tropfen lassen. Den Wok erneut aufheizen und das Hähnchen 
zusammen mit Pilzen, Knoblauch und Schalotten wieder 
hineingeben. Erneut unter Rühren 2 Minuten braten. Fisch- 
und Austernsauce, Zucker, 1 TL Salz, Y2 TL Pfeffer und 
Brühe zufügen und unter weiterem Rühren 1 Minute braten. 
Zugedeckt bei schwacher Hitze 8 Minuten köcheln lassen. 
Den Deckel entfernen und die Sauce bei groBer Hitze einko- 
chen lassen. Wenn nur noch einige Esslöffel Sauce übrig 
sind, 2 weitere Minuten unter Rühren braten, bis das Hahn 
chen gar ist. Mit dem Sesamöl beträufeln, mit Frühlings- 
zwiebeln und Koriander garnieren und sofort servieren. 


TA 








Er ist mit einer Viel- 
zahi tropischer und — aus 
unserer Sicht 


Früchte gesegnet. Es ist also 
nicht überraschend, dass sich 


exotischer 


diese Früchte auf thailändi- 
schen Speisekarten finden, oft 
kombiniert mit Fleisch, und 
das Ergebnis ist immer sehr 
erfreulich. 


Ich bin besonders angetan von 
Ente mit Lychees. Hier wird ge- 
haltvolles Entenfleisch mit dem 
süßen Geschmack saftiger Ly 
chees in aromatischer Sauce 
verbunden. In Thailand verlangt 
dieses Rezept eine ganze Ente, 
mit gegarten Knochen und al- 
lem. Ich finde das ein wenig 
trocken und ersetze sie durch 
Entenbrüste, weil es saftiger 
und bequemer ist. Ein beein- 
druckender Mittelpunkt jeder 
Mahlzeit. 
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Für 4 Personen 


450 g Entenbrüste ohne Knochen, gehäutet 

Y TL Salz 

2 TL helle Sojasauce 

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

2TL Sesamöl 

Y. TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

2 TL Stärkemehl 

3 EL Erdnussöl 

2 EL Knoblauch, fein gehackt 

2 TL frische Galgantwurzel oder Ingwer, fein gehackt 

1TL Shrimpspaste 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

600 ml hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder 
frische Instantbrühe 

230 g Lychees, frisch oder aus der Dose, abgetropft 

4 große, rote Thai-Chilis, entkernt und klein geschnitten 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL Limettensaft 

1 EL Zucker 

4 frische Kaffir-Limettenblatter oder 2 TL Limettenzesten 

3 EL geréstete Erdniisse, gehackt 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen 


Die Entenbriiste in dicke, 4 cm lange Scheiben schneiden, in 
einer Schüssel mit Salz, Sojasauce, Reiswein, Sesamöl, 
Pfeffer und Stärkemehl gut vermischen und etwa 20 Minu- 
ten in der Marinade ziehen lassen. 

Einen Wok stark erhitzen. Das Erdnussöl hineingeben; 
wenn es leicht raucht, die Ente zufügen, etwa 2 Minuten un- 
ter Rühren braten. Die Ente in einem Sieb in eine Schüssel 
geben, dabei etwa 1% EL Öl im Wok behalten. Den Wok er- 
neut aufheizen. Knoblauch und Galgant zufügen, wieder 
2 Minuten unter Rühren braten, die Shrimps-Paste zugeben 
und weitere 30 Sekunden braten und rühren. Die Kokos- 
milch unter ständigem Rühren langsam hineinträufeln. 
Brühe, Lychees, Chilischoten, Fischsauce, Limettensaft, 
Zucker, Limettenblätter und Erdnüsse zufügen. Bei schwa- 
cher Hitze 10 Minuten köcheln. Die Ente in den Wok geben. 
Gut verrühren, die Basilikumblättchen hineintunken und so- 
fort servieren. 





or einigen Jahren soilte ich Für 4 Personen 

bei einer Einladung zeigen, 
wie man eine Ente schnell zu- 
bereitet und dabei seibstver- 
standlich die köstlichen Qua- 


450 g Entenbrüste ohne Knochen, gehäutet 
TL Salz 

% TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

2 TL helle Sojasauce 


litáten dieses beliebten Jagdvo- 2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 
gels bewahrt. Glücklicherweise 2 TL Sesamöl 

konnte ich auf thailändische 2 TL Stärkemehl 

Traditionen zurückgreifen, und 3 EL Erdnussöl 

mir gelang dieses Rezept für 230 g Zwiebeln, in feine Ringe geschnitten 
Ente mit Curry. Es ist nicht nur 2 EL thailändische grüne Currypaste 


400 ml Kokosmilch aus der Dose 

4 große, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein 
geschnitten 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 


leicht und schnell gemacht, 
sondern bewahrt in der Tat alle 
Vorzüge der Ente. Mit einem 


ausgeprägteren Geschmack als 1 EL Zucker 

beispielsweise Hähnchen passt etwa 1 Hand voll frische Korianderblättchen 

Ente sehr gut zu grünem Curry 

und anderen thailändischen Ge- Die Entenbrüste in dicke, 4 cm lange Scheiben schneiden 

würzen. und in einer Schüssel mit Salz, schwarzem Pfeffer, Soja- 
sauce, Reiswein, Sesamöl und Stärkemehl gut vermischen. 

Servieren Sie dieses sehr sätti- Die Scheiben etwa 15 Minuten in der Marinade ziehen 

gende Gericht mit Reis und ei- lassen. 

nem Salat als vollwertige Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 


Das Erdnussöl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, die Ente zufügen und etwa 2 Minuten unter Rühren 
braten. Die Ente herausnehmen und in einem Edelstahlsieb 
in einer Schüssel abtropfen lassen, dabei etwa 1% EL Öl im 
Wok zurückbehalten. 

Den Wok erneut stark erhitzen, die Zwiebeln zufügen und 
3 Minuten unter Rühren braten. Dann die Currypaste zu- 
geben und 30 Sekunden ebenso weiter braten. Die Kokos- 
milch unter ständigem Rühren langsam hineinträufeln. Chi- 
lischoten, Fischsauce und Zucker zufügen. Bei schwacher 
Hitze 5 Minuten köcheln. Die Ente in den Wok zurückgeben, 
gut verrühren, die Korianderblätter hineinmischen und so- 
fort servieren. 


Mahlzeit. 
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GEFLÜGEL 


Enten-Ananas-Curry 


| e ier haben wir nun ein be- 
sonderes Gericht fúr eine 


besondere Gelegenheit. Es ¡st 
durch und durch thailándisch, 
mit rotem Curry, Kokosmilch 
und anderen klassischen Ge- 
wúrzen. Thailändische Enten- 
Curry-Gerichte sind reichhaltig 
und köstlich, wie es sich für 
diesen edlen Vogel gehórt. 


Thailándische Kóche verwen 
den normalerweise die ganze 
Ente — auch die Knochen. Ich 
bevorzuge die Entenbrüste 
ohne Knochen, die leichter zu 
handhaben und sehr zart sind, 
besonders wenn sie zuerst auf 
chinesische Art pfannengerührt 
werden. 


Die herbe SüBe der Ananas 
bietet einen auffällig duftenden 
Gegensatz zum voilmundigen 
Entenfleisch. 


Servieren Sie dieses Enten- 
curry mit Reis. 


Für 4 Personen 


450 g Entenbrüste ohne Knochen, gehäutet 

Y. TL Salz 

2 TL helle Sojasauce 

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

2 TL Sesamöl 

Ye TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

2 TL Stärkemehl 

3 EL Erdnussöl 

110 g Schalotten, in feine Ringe geschnitten 

2 EL thailändische rote Currypaste 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

150 ml hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder 
frische Instantbrühe 

350 g kleine frische Ananas, geschält und in 2,5 cm 
große Stücke geschnitten 

4 große, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein 
geschnitten 

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL Zucker 

4 frische Kaffir-Limettenblätter oder 2 TL Limettenzesten 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblättchen 


۳ 


Die Entenbrüste in dicke, 4 cm lange Scheiben schneiden, in 
einer Schüssel mit Salz, Sojasauce, Reiswein, Sesamöl, 
Pfeffer und Stärkemehl gut vermischen und die Scheiben 
etwa 15 Minuten in der Marinade ziehen lassen. 

Einen Wok stark erhitzen. Das Erdnussöl hineingeben; 
wenn es leicht raucht, die Ente zufügen, unter Rühren etwa 
2 Minuten braten. Die Ente herausnehmen, in einem Sieb in 
einer Schüssel abtropfen lassen, dabei etwa 1 % EL Öl im 
Wok lassen. Den Wok erneut stark aufheizen. Die Schalot- 
ten zufügen und rührend 2 Minuten braten. Die Currypaste 
zufügen, 30 Sekunden braten, rühren. Die Kokosmilch unter 
Rühren langsam hineintraufeln. Brühe, Ananas, Chili- 
schoten, Fischsauce, Zucker und Limettenblatter zugeben. 
Bei schwacher Hitze 10 Minuten kécheln. Die Ente in den 
Wok geben. Gut verrühren, die Basilikumblättchen hineinmi- 
schen und sofort servieren. 





ist nicht nur eine‏ مها 
gesunde Art des Kochens,‏ 
es brinat auch subtile Ge-‏ 
schmacksnuancen hervor.‏ 
Durch langsames Garen in war-‏ 
men Dämpfen wird ein gutes‏ 
Hähnchen noch besser — zart,‏ 
saftig und mit den verschie-‏ 
densten Aromen versehen.‏ 


Durch die Verwendung der wür- 
zigen Kokossauce — eine 
thailändische Spezialität — wird 
dieses leicht zu kochende Essen 
geschmackvoll und nahrhaft. 
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Für 4 Personen 


Für die Marinade 
450 و‎ Hähnchenbrüste ohne Knochen, gehäutet + 
1 EL helle Sojasauce 
1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 
Ya TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
1TL Sesamöl 
Für die Sauce 
400 ml Kokosmilch aus der Dose 
1% EL thailändische rote Currypaste 
1 EL Zucker 
2 TL Fischsauce oder helle Sojasauce 
Für die Garnierung 
etwa 1 Hand voll frische Korianderblättchen 


Die Hähnchenbrüste mit Sojasauce, Reiswein, Pfeffer und 
Sesamöl vermischen und mindestens 20 Minuten marinieren. 
Einen Dampfkochtopf auf den Herd stellen oder einen 
Einsatz in einen Wok oder einen tiefen Topf stellen. Etwa 
5 cm hoch Wasser eingießen. Das Wasser bei großer Hitze 
zum Kochen bringen. Die Hähnchenbrüste nebeneinander 
auf einen feuerfesten Teller legen und den Teller in den 
Dampfkochtopf oder auf den Einsatz stellen. Den Topf fest 
verschließen und das Hähnchen 8-10 Minuten dämpfen, bis 
es gerade weiß und fest ist. 

Inzwischen die Zutaten für die Sauce in einem Topf ver- 
mischen. 5 Minuten leicht köcheln lassen. 

Den Teller mit dem gegarten Hähnchen herausnehmen, 
auf einer vorgewärmten Platte anrichten und mit den Kori- 
anderblättchen garnieren. Mit der Sauce servieren. 





| | ähnchen schmeckt köst- 
lich, wenn es lang und vor 
+ 


sichtig genua gegart wird, so 


dass sich seine eigenen Vorzüge 


und das ganze Aroma der ver- 
wendeten Gewürze vol! entfal- 
ten können. Das ist besonders 
dann der Fall, wenn es ge- 


schmort wird. 


Wenn ich Hähnchen schmore, 
bevorzuge ich die Schenkel. Sie 
sind kräftig genug für eine 
lange Garzelt und behalten 
doch Geschmack und Beschaf- 
fenheit, während sie die Sauce 
aufnehmen. Eine typisch 
thailändische Sauce natürlich. 


Dieses Gericht kann schon vor 
her zubereitet und muss dann 
nur noch aufgewärmt werden. 





Für 4 Personen 


450 g Hähnchenschenkel ohne Knochen und Haut 
oder 900 g Hähnchenschenkel mit Knochen 

2 TL helle Sojasauce 

2TL +2 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

1TL Sesamöl 

2 TL Stärkemehl 

15 g Shiitake-Pilze 

2 EL Erdnussöl 

3 Knoblauchzehen, geschalt, in diinne Scheiben 
geschnitten 

5 Scheiben frischer Ingwer 

6 Frühlingszwiebeln, klein geschnitten 

3 EL hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder frische 
Instantbrühe oder Wasser 

1 EL gelbe Bohnensauce 

1 EL dunkle Sojasauce 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1TL Zucker 

1 TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

etwa 1 Hand voll Korianderblättchen, zum Garnieren 


Von den nicht ausgelösten Hähnchenschenkeln Knochen und 
Haut entfernen oder vom Metzger entfernen lassen. Das 
Fleisch in 2,5 cm dicke Stücke schneiden und mit Soja- 
sauce, 2 TL Reiswein, Sesamöl und Stärkemehl vermischen. 
Mindestens 30 Minuten marinieren. 

Die Pilze in warmem Wasser 20 Minuten einweichen, ab- 
tropfen lassen und überschüssige Flüssigkeit ausdrücken. 
Die Stiele entfernen, wegwerfen; die Köpfe fein schneiden. 

Einen Wok stark erhitzen. Das Öl hineingeben; wenn es 
leicht raucht, das Hähnchen zufügen und 5 Minuten unter 
Rühren braten. Das Hähnchen in einem Sieb über einer 
Schüssel abtropfen lassen, dabei etwa 2 TL Öl im Wok lassen. 
Den Wok erneut aufheizen, Knoblauch und Ingwer zugeben, 
30 Sekunden rühren. Hähnchen, Pilze, Frühlingszwiebeln, 
restlichen Reiswein und übrige Zutaten zufügen. Die Hitze re- 
duzieren, zugedeckt 10 Minuten unter gelegentlichem Rühren 
garen. Wenn das Hähnchen gar ist, kurz umrühren, auf eine 
vorgewärmte Platte geben, mit den Korianderblättchen gar- 
nieren und sofort servieren. 
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GEFLÜGEL 


Thailändisches Barbecue-Hähnchen 


hailändische Menüs enthal- 

ten in der Regel sate- oder 
satay-Gerichte, also Gerichte, 
die auf dem Grili oder am 
Spieß gebraten werden. Inso- 
fern bezieht sich sate eher auf 
die Technik als auf eine be 
stimmte Zutat. Manche Leute 
glauben jedoch, dass safe aus 
dem englischen steak hervorge- 
gangen ist, und wir können an 
nehmen, dass Fleisch und Fisch 
in diesen Gerichten häufig ver- 
wendet werden. 


Obwohl die Technik aus Indone- 
sien kommt, ist sie in Südost 
asien weit verbreitet und spielt 
in der thailändischen Küche 
eine wichtige Rolle. Wenn man 
durch die Straßen thailändi- 
scher Städte geht, duftet es oft 
nach gebratenem Fleisch oder 
Fisch. Dass sate-Gerichte so 
gut schmecken, liegt nicht zu- 
letzt an der Marinade. Die 
Sauce muss Fleisch oder Fisch 
vor dem Braten vollständig 
durchdrungen haben, und ich 
empfehle, das Essen über 
Nacht zu marinieren. Ein 
großer Teil der dazu nötigen 
Arbeit kann vorher erledigt 
werden. Das Ergebnis ist eine 
köstliche gegrillte Mahlzeit 
ein bemerkenswertes Gericht 
für ein Picknick oder eine 
Sommermahizeit. 
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Für 4 Personen 


900 g Hähnchenschenkel mit Knochen 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

3 EL Knoblauch, grob gehackt 

3 EL frisches Koriandergrün, fein gehackt 

2 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und ge- 
hackt ۰ 

2TL Zucker 

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

1TL Kurkuma 

2 TL thailändische rote Currypaste 

1TL Salz 

Y TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

4 EL Kokosmilch aus der Dose 


Die Hähnchenschenkel mit Küchenkrepp trockentupfen und 
in eine große Schüssel legen. 

Die restlichen Zutaten in den Mixer oder die Küchenma- 
schine geben, pürieren und diese Marinade über das Hähn- 
chen gießen. Alles gut vermischen. Mit Klarsichtfolie be- 
decken und über Nacht in den Kühlschrank stellen. 

Vor dem Grillen das Hähnchen aus dem Kühlschrank 


nehmen und 40 Minuten bei Raumtemperatur stehen lassen. 


Den Barbecue-Grill anheizen oder den Backofengrill vor- 
heizen. Wenn der Grill sehr heiß ist, die Hähnchenschenkel 
auf jeder Seite etwa 10 Minuten grillen, bis sie gar sind. 
Während des Grillens die Hähnchen mit der restlichen Ma- 
rinade bestreichen. 

Auf eine vorgewärmte Platte legen und sofort servieren 
oder abkühlen lassen und bei Zimmertemperatur servieren. 
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SCHWEIN UND RIND 


Rind mit grünem Curry 


0۳ thailändische Küche ist 
meist recht scharf — es gibt 


wohl kein Gericht, das nicht pi 
kant schmecken würde. Und 
wenn grüne Currypaste verwen 
det wird, sollte man als Anfän- 
ger vorsichtig würzen. Obwohl 
grüne Currypaste normaler- 
weise zu Hähnchengerichten 
gehört, passt sie auch hervorra- 
gend zum kräftigen Aroma von 
Rindfleisch. 


Thailändische Familien machen 
in der Regel ihren eigenen grü 
nen Curry — alles, was man 
braucht, ist jemand, der die Ge- 
würze schält, zerstößt und 
mixt. Heute kaufen jedoch auch 
die Thailänder fertiges grünes 
Curry auf den örtlichen Märl 
ten. Auch wir können glückli 





cherweise handelsübliche 
Currypaste in guter Qualität 
kaufen, was die Zubereitung ei- 
nes richtigen Currygerichts 
sehr erleichtert. 


Dies ist ein typisch thailändi- 
sches Gericht mit grünem 
Curry, schneli zubereitet und 
ganz köstlich. Das Rezept er 
gibt ziemlich große Portionen, 
es eignet sich also hervorre 





gend für viele Freunde ader die 


(4 


ganze Verwandtschaft. 
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Für 6-8 Personen 


900 g chinesische oder normale Auberginen 

450 g mageres Rindfleisch 

2 EL Erdnussöl 

3 EL thailändische grüne Currypaste 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

4 große, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein 
geschnitten 

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2TL Salz 

1 EL Zucker 

4 frische Kaffir-Limettenblatter oder 2 TL Limettenzesten 

600 mi hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) 
oder frische Instantbrühe 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblättchen 


Den Ofen auf 240 °C (Umluft 210 °C; Gas Stufe 4—5) vor- 
heizen. Chinesische Auberginen 20 Minuten, größere Auber- 
ginen 30-40 Minuten rösten, bis sie weich und gar sind. Ab- 
kühlen lassen und dann schälen. In einem Sieb 30 Minuten 
oder länger abtropfen lassen. Das Fleisch auseinander zie- 
hen. Diese Arbeit kann bereits Stunden vorher erledigt 
werden. 

Das Rindfleisch 20 Minuten in das Tiefkühlfach des 
Kühlschranks legen. Das Fleisch wird dadurch etwas härter 
und lässt sich leichter schneiden. Das Fleisch in dicke, 4 cm 
lange Scheiben schneiden. Die Scheiben in einer Schüssel 
beiseite stellen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
die Currypaste zufügen und 30 Sekunden unter Rühren 
braten. Die Kokosmilch unter ständigem Rühren langsam 
hineinträufeln. Chilischoten, Fischsauce, Salz, Zucker, Limet- 
tenblätter und die Brühe zufügen. Die gekochten Auberginen 
und das Rindfleisch zugeben. Bei schwacher Hitze etwa 
15 Minuten köcheln, bis das Rindfleisch den gewünschten 
Gargrad erreicht hat. Die Basilikumblättchen hineingeben, 
gut umrühren und sofort servieren. 
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ee ist das bevorzugte 
Fleisch in Thailand und 


wird immer mit großer Sorg- 
fait zubereitet. Das reichhaltige 
Aroma der Cashewnüsse und 


die Würze der Chilischoten pas- 
sen in diesem sehr sättigenden 


Rezept gut zusammen. 


Dieses schnelle und köstliche 

Gericht findet man in Thailand 

auf den Speisekarten der Res 
| taurants wie auf dem heimi- 


schen Esstisch. 





Für 4 Personen 


450 g mageres Schweinefleisch ohne Knochen 
1 EL helle Sojasauce 

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 
1TL Sesamöl 

2 TL Starkemehl 

2 getrocknete rote Chilischoten 

3 EL Erdnussöl 

2 TL thailändische rote Currypaste 

1 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten 

6 Frühlingszwiebeln, schräg in feine Ringe geschnitten 
2 TL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Limettensaft 

1TL Zucker 

1 % EL Austernsauce 

50 g geröstete Cashewnüsse 


Das Schweinefleisch in dünne, 4 cm lange Scheiben schnei- 
den. Die Scheiben in einer Schüssel mit Sojasauce, Reis- 
wein, Sesamöl und Stärkemehl gut vermischen und 20 Mi- 
nuten marinieren. 

Die Chilischoten der Länge nach halbieren. 

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Erdnussöl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, das Fleisch zugeben und etwa 2 Minuten unter 
Rühren braten. Das Fleisch herausnehmen und in einem 
Edelstahlsieb über einer Schüssel abtropfen lassen, dabei 
etwa 1 EL Ölim Wok zurückbehalten. Den Wok erneut 
aufheizen, Chilischoten und Currypaste zufügen und 30 Se- 
kunden unter Rühren braten. Knoblauch und Schalotten zu- 
geben und 1 Minute braten, dabei weiter rühren. Frühlings- 
zwiebeln, Fischsauce, Limettensaft, Zucker und Austern- 
sauce zufügen und 2 Minuten braten und rühren. Die 
Cashewnüsse und das abgetropfte Schweinefleisch zufügen 
und 1 Minute unter Rühren braten. Auf einer vorgewärmten 
Platte sofort servieren. 





P fannengerührtes Rind- 
fleisch ist eine Spezialität 


der chinesischen Küche, aber 
mit den Gewürzen in diesem 
Rezept wird es eine echt thai- 
ländische Mahlzeit. Der hier 
verwendete Ingwer wird in 
Thailand krachai genannt; er 
hat einen wesentlich ausge 
prägteren Ingwergeschmack 
als unsere westlichen Arten. 
Aber Sie können auch frischen 
Ingwer aus dem Supermarkt 


verwenden. 


Krachai wächst in China, wird 
dort aber nur für medizinische 
Zwecke verwendet — einer der 
größten Unterschiede zwischen 
chinesischer und thailändischer 
Küche besteht darin, dass die 
Chinesen Kräuter und Gewürze 
oft als Arznei verwenden, 
während die Thailänder damit 
würzen. 


Dieses Gericht ist durch und 
durch thailändisch und überaus 
schmackhaft (siehe Foto auf 
der nächsten Seite). 


Für 4 Personen 


450 g mageres Rindfleisch 

2 TL helle Sojasauce 

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

1TL Sesamöl 

1TL Stärkemehl 

3 EL Erdnussöl 

3 EL frischer Ingwer, fein zerkleinert (am besten Krachai) 

3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten 

1 TL Shrimpspaste 

2 EL Wasser 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 große, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein 
geschnitten 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen 


Das Rindfleisch 20 Minuten in das Tiefkühlfach des Kühl- 
schranks legen. Das Fleisch wird dadurch etwas harter und 
lasst sich leichter schneiden. Das Fleisch in diinne, 4 cm 
lange Scheiben schneiden. Die Scheiben in einer Schüssel 
mit Sojasauce, Reiswein, Sesamöl und Stärkemehl gut ver- 
mischen und etwa 20 Minuten ziehen lassen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Erdnussöl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, das Rindfleisch zufügen und etwa 2 Minuten unter 
Rühren braten. Das Fleisch herausnehmen und in einem 
Edelstahlsieb über einer Schüssel abtropfen lassen, dabei 
etwa 1 EL Öl im Wok zurückbehalten. Den Wok erneut bei 
starker Hitze aufheizen, Ingwer und Schalotten zufügen und 
1 Minute unter Rühren braten. Dann die Shrimpspaste zu- 
geben und weitere 30 Sekunden unter Rühren braten. Dann 
Wasser, Fischsauce und Chilischoten zufügen und 1 Minute 
weiter rühren. Das Fleisch schnell in den Topf zurückgeben 
und noch 1 Minute rühren. Die Basilikumblättchen hineinge- 
ben, gut verrühren, die Mischung auf eine vorgewärmte 
Platte gießen und sofort servieren. 
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SCHWEIN UND RIND 


Pfannengerührtes Rindfleisch mit Cashewnüssen 


C ashewnüsse kommen ur- 
sprünglich aus der „Neuen 
Welt”, genauer gesagt, aus der 
Amazonasgegend. Sie sind je- 
doch überal! beliebt, wo sie ein- 
geführt werden, und Thailand 
ist da keine Ausnahme. Diese 
Nüsse geben diesem Rind- 
fleischgericht eine knackige 
und aromatische Note. 


Auch hier haben wir scheinbar 
wieder ein chinesisches Gericht, 
das aber durch die Verwendung 
der Gewürze in eine thailändi- 
sche Delikatesse verwandelt 
wird, in diesem Fall besonders 
durch die charakteristische 
Fischsauce. 


Für 4 Personen 


450 g mageres Rindfleisch 

1 EL helle Sojasauce 

3 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 
1 TL Sesamöl 

2 TL Stärkemehl 

3 EL Erdnussöl 

1 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten 

6 Frühlingszwiebeln, schräg in feine Ringe geschnitten 
2 TL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 % EL Austernsauce 

50 g geröstete Cashewnüsse 


Das Rindfleisch 20 Minuten in das Tiefkühlfach des Kühl- 
schranks legen. Das Fleisch wird dadurch etwas harter und 
lasst sich leichter schneiden. Das Fleisch in diinne, 4 cm 
lange Scheiben schneiden. Die Scheiben in einer Schüssel 
mit Sojasauce, 2 EL Reiswein, Sesamöl und Stärkemehl gut 
vermischen und 20 Minuten ziehen lassen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Erdnussöl zugeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, das Rindfleisch zugeben und etwa 2 Minuten unter 
Rühren braten. Das Fleisch herausnehmen und in einem 
Edelstahlsieb über einer Schüssel abtropfen lassen, dabei 
etwa 1 EL Öl im Wok zurückbehalten. Den Wok erneut auf- 
heizen, Knoblauch und Schalotten zufügen und wieder 1 Mi- 
nute unter RUhren braten. Frühlingszwiebeln, Fischsauce 
und 1 EL Reiswein zugeben und 2 Minuten weiter rühren. 
Austernsauce, Cashewnüsse und Rindfleisch zufügen, 1 Mi- 
nute unter Rühren braten, auf eine vorgewärmte Platte ge- 
ben und sofort servieren. 
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SCHWEIN UND RIND 


Knuspriges Schweinefleisch mit Chilischoten 








FX überali in Südostasien Für 6 Personen 
wird Schweinefleisch ge 
SESE VOR en Haaga DE 1,4 kg Schweinebauch ohne Knochen, mit Schwarte 
ola Tv és 1 EL Salz 
crol en x poca h “i 600 mi Erdnussöl ZuM Frittieren 
و‎ 3 EL Knoblauch, grob gehackt 
یت وا‎ NORA Mertens 1 % EL frischer Ingwer, fein gehackt 
und den Gewürzen ab. 3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten 





3-4 große, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
klein geschnitten 


In diesem, einem meiner Lieb- 





















lings-Thai-Gerichte, bildet 225 g Tomaten, in Spalten geschnitten 

schweinebauch die prosaische 3 EL frisches Koriandergrün, fein gehackt 

Grundiage einer besonderen 2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

Mahizeit. Das Fleisch wird 2 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

zweimal gekocht, sodass es so 1TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle 

wohl nusprig de auch isc 150 ml hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) 

fst. mit dem Baschriack vor oder frische Instantbrúhe 

SUN MON 3010۳۶۱۱ ۸ Die Schwarte mit einem scharfen Messer einkerben, mit 
ergibt ein dem Salz einreiben und 1 Stunde stehen lassen. Dann das 

icht und Fleisch in lange Streifen schneiden. 


Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
das Schweinefleisch darin frittieren, bis es knusprig und 
braun ist (den Wok zudecken, damit das Öl nicht heraus- 
spritzt). Das Fleisch herausnehmen und auf Küchenkrepp 
abtropfen lassen. Wenn es abgekühlt ist, das Fleisch in 
2,5 cm große Stücke schneiden. Das meiste Öl aus dem 
Wok wischen, 1 % EL zurückbehalten. Den Wok erneut 
aufheizen, Knoblauch, Ingwer und Schalotten hineingeben 
und 1 Minute unter Rühren braten. Chilischoten, Tomaten, 
Koriandergrün, Fischsauce, Reiswein, Pfeffer, Brühe und die 
gebräunten Fleischstückchen zufügen und zugedeckt 20 Mi- 
nuten köcheln lassen. 

Vom Herd nehmen, auf eine vorgewärmte Servierplatte 
geben und sofort servieren. 
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Wo ist zahlreich 
vertreten unter den vie- 
len Gemüsesorten, die in Thai- 
lands feuchter, gut bewässerter, 
tropischer Umgebung gedeihen. 
Er ist dort ein beliebtes Ge- 
müse und wird kommerziell an- 
gebaut, wächst aber auch wild 
an vielen Stellen entlang der 
Ufer der unzähligen Wasser 
wege des Landes. 


Er ist dem im Westen erhältli- 
chen Spinat ähnlich, aber seine 
Stiele sind hohl. Wie der uns 
vertraute Spinat ist er wegen 
seiner intensiven Farbe und 
dem kräftigen Aroma ein guter 
Begleiter für dieses duftende 
Schweinefleischcurry. 
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Für 4 Personen 


450 g mageres Schweinefleisch ohne Knochen 

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 
1 EL helle Sojasauce 

2 TL Sesamöl 

2 TL Stärkemehl 

450 g frischer Spinat 

3 Stängel frisches Zitronengras 

4 getrocknete rote Chilischoten 

4 Knoblauchzehen, geschält und durchgepresst 

3 EL Galgantwurzel oder Ingwer, fein zerkleinert 
2 frische Kaffir-Limettenblätter oder 2 TL Limettenzesten 
1 TL Shrimpspaste 

1 TL Kreuzkümmelsaat 

1 EL frisches Koriandergrün, grob gehackt 

1% EL Erdnussöl 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 TL Zucker 


Das Schweinefleisch in diinne, 5 cm lange Scheiben schnei- 
den, in einer Schüssel mit Reiswein, Sojasauce, Sesamöl und 
Stärkemehl gut vermischen und 20 Minuten ziehen lassen. 

Den Spinat sorgfaltig waschen. Alle Stiele entfernen. 

Das Zitronengras bis auf das weiche weißliche Innere 
schälen und mit der Breitseite eines Messers zerquetschen. 
In 7,5 cm lange Stücke schneiden. Die Chilis 10 Minuten in 
warmem Wasser einweichen. Zitronengras, Chilis, Knob- 
lauch, Galgant, Limettenblätter, Shrimpspaste, Kreuzküm- 
mel und Koriander im Mixer oder der Küchenmaschine zu 
einer Paste verarbeiten. Beiseite stellen. 

Einen Wok stark erhitzen. Das Erdnussöl hineingeben; 
wenn es leicht raucht, das Fleisch zufügen und 1 Minute un- 
ter Rühren braten. Das Fleisch herausnehmen und in einem 
Sieb in einer Schüssel abtropfen lassen. Die Currypaste in 
den Wok geben, wieder 30 Sekunden braten und rühren, die 
Kokosmilch zugeben und 8 Minuten köcheln. Fleisch mit 
Spinat, Fischsauce und Zucker in die Sauce geben, 3 Minu- 
ten köcheln. Auf eine vorgewärmte Servierplatte geben und 
sofort servieren. 





enn man durch die Stra- 

Ben von Bangkok wan- 
dert, ist man stándig von den 
exotischen Düften und den 
Gerüchen umgeben, die einem 
das Wasser im Mund zusam- 
menlaufen lassen und für die 
thailändische Küche typisch 
sind. Diese Düfte entströmen 
den Küchen der vielen kleinen 
Restaurants und Stehimbisse 
entlang der Durchfahrts 
straBen. 


StraBenverkäufer bieten eine 
Auswahl an Fischhappen, 
Snacks und Fleischbällchen an, 
und ich habe dieses Gericht 
erstmals an einem solchen 
Stand probiert. Was es so ge- 
schmackvoll macht, sind die 
Gewürze, die in das saftige 
Rind- und Schweinefleisch ein- 
dringen. Das Eiweiß gibt den 
Fleischbällchen eine zarte, 
leichte Struktur. Das Ganze ist 
thailändisch bis zum letzten 
Bissen. 


Die Fleischbällchen sind sehr 
leicht zuzubereiten und mit Ge- 
tränken serviert ein ausgezeich- 
neter Partysnack. 


Für 4-5 Personen 


je 110 g Hackfleisch von Rind und Schwein 
1 frisches Eiweiß 

2 EL sehr kaltes Wasser 

1TL Salz 

Y TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

2 EL Knoblauch, fein gehackt 

3EL frisches Koriandergrün, fein gehackt 
2 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt 

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 
2TL Zucker 

etwas Mehl zum Bestäuben 

400 ml Erdnussöl zum Frittieren 


Das Hackfleisch einige Sekunden in der Küchenmaschine 
vermischen. Eiweiß und Wasser langsam dazugeben und ei- 
nige weitere Sekunden verrühren, bis alles vollständig vom 
Fleisch aufgenommen ist. Die restlichen Zutaten zugeben 
und etwa 1 Minute rühren, bis aus der Fleischmischung ein 
leichter Teig geworden ist. 

Mit den Händen 4 cm große Bällchen aus der Mischung 
formen — etwa die Größe eines Golfballs. (Dieses Rezept er- 
gibt etwa 10 Bällchen.) Gleichmäßig mit Mehl bestäuben, 
überschüssiges Mehl abschütteln. Die Fleischbällchen sind 
sehr weich und zerfallen leicht. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
so viele Fleischbällchen, wie nebeneinander passen, in die 
Pfanne geben. Vorsichtig etwa 4 Minuten frittieren, bis sie 
knusprig und gebräunt sind, dabei gelegentlich wenden. Die 
Hitze entsprechend anpassen. Die Fleischbällchen mit einem 
Schaumlöffel herausnehmen und auf Küchenkrepp abtrop- 
fen lassen (falls weitere Portionen zubereiten werden, 
ebenso verfahren). Die Bällchen sofort servieren. 


SCHWEIN UND RIND 


Schweinecurry mit Babymais 


he Babymais — hauptsách- 
lich aus Thailand — inzwi 


schen im Supermarkt erhältlich 
ist, kann man ein Curry zube 
reiten, das dieses knackige süße 
Gemüse richtia zur Geltung 
bringt. Zu diesem schnellen und 
einfachen Curry passt am bes 


ten Reis. 


| 
| 
| 
| 
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Für 4 Personen 


450 g mageres Schweinefleisch ohne Knochen 

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

1 EL helle Sojasauce 

2 TL Sesamöl 

2 TL Stärkemehl 

230 g frischer Babymais 

1 Y EL Erdnussöl 

2 EL thailändische rote Currypaste 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

4 frische Kaffir-Limettenblätter oder 1 EL Limettenzesten 

1 groBe, frische rote Thai-Chili, entkernt und klein 
geschnitten 

2 TL Zucker 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen 


Das Schweinefleisch in diinne, 5 cm lange Scheiben schnei- 
den. Die Scheiben in einer Schiissel mit Reiswein, Soja- 
sauce, Sesamöl und Stärkemehl gut vermischen und etwa 
20 Minuten ziehen lassen, damit das Fleisch die Aromen 
der Marinade gut aufnehmen kann. 

Den Babymais der Länge nach halbieren. 

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Erdnussöl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, das Schweinefleisch zugeben und 1 Minute unter 
Rühren braten oder bis es leicht gebräunt ist. Das Fleisch 
herausnehmen und in einem Edelstahlsieb in einer Schüssel 
abtropfen lassen. Die Curry-paste in den Wok geben und 
30 Sekunden unter Rühren braten, dann den Babymais mit 
den restlichen Zutaten auBer den Basilikumblättchen und 
Fleisch zugeben. Die Mischung leise siedend etwa 5 Minu- 
ten garen. Das Schweinefleisch zurück in die Sauce geben 
und 1 Minute köcheln, dann die Basilikumblättchen hinein- 
rühren. Vom Herd nehmen, auf einer vorgewärmten Servier- 
platte anrichten und sofort servieren. 








chmackhaftes Schweine- 

fleisch eingelegt in thailan- 
dische Gewürze und Würzmi- 
schungen und minutenschneil 
perfekt zubereitet: ,, Fast- 
Food” für die Götter. Dieses 
hier wird sicher ein beliebtes 
Familienessen. Mit Ihrem 
Lieblingsgemüse und einem 
Schälchen Reis ergibt es eine 
vollständige und sättigende 
Mahlzeit. 
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Für 4 Personen 


450 g mageres Schweinefleisch ohne Knochen 

1 EL helle Sojasauce 

2 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

1TL Sesamöl 

2 TL Stärkemehl 

3 EL Erdnussöl 

2 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
gehackt 

1 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten 

2 TL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Limettensaft 

1TL Zucker 

2 EL Austernsauce 


Das Schweinefleisch in dünne, 4 cm lange Scheiben schnei- 
den. Die Scheiben in einer Schüssel mit Sojasauce, Reis- 
wein, Sesamöl und Stärkemehl gut vermischen und 20 Mi- 
nuten ziehen lassen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Erdnussöl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, das Schweinefleisch zufügen und etwa 2 Minuten 
unter Rühren braten. Das Fleisch herausnehmen und in ei- 
nem Edelstahlsieb in einer Schüssel abtropfen lassen, dabei 
etwa 1 EL Öl im Wok behalten. 

Den Wok erneut aufheizen, Chilischoten, Knoblauch und 
Schalotten zufügen und 2 Minuten unter Rühren braten. 
Fischsauce, Limettensaft, Zucker und Austernsauce zugeben 
und weitere 2 Minuten rühren. Schließlich das abgetropfte 
Schweinefleisch wieder hineingeben und 1 Minute unter 
Rühren braten. Sofort servieren. 





n Thailand und in China ist 

Schweinefleisch etwas Be- 
sonderes. Als Hauptlieferant 
von tierischem Protein und Fett 
wird das recht teure Fleisch 
mit groBer Achtung behandelt. 
Damit meine ich, dass jeder Teil 
des Tieres, von der Schnauze 
bis zu Hachse und Schwanz 
verwendet wird. Und wie bei 
diesem vorzüglichen Gericht 
mit Schweinebauch gelingt den 
Thailändern dabei immer etwas 
Besonderes. Die hier verwen- 
dete Fischsauce verleiht dem 
Ganzen übrigens keinerlei fi- 
schiges Aroma. 


Die Kochzeit ist lang, was aber 
nicht problematisch ist, wenn 
Sie vorausplanen. Schweine- 
bauch muss mehrfach gegart 
werden, damit er das tiber- 
schüssige Fett verliert und zu 
einem wirklichen Genuss wird. 
Die Mühe lohnt sich jedoch, 
denn das Gericht wird erstaun- 
lich gut — besonders, wenn Sie 
es mit Reis und Gemiise zube- 
reiten, Dieses Gericht ist zudem 
gut zum Aufwärmen geeignet 
und kann daher im Voraus ge- 


kocht werden. 


Für 6-8 Personen 


1 kg Schweinebauch ohne Knochen, mit Schwarte 

2TL Salz 

609 ml Erdnussöl 

3 EL Schalotten, fein gehackt 

3 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 EL Ingwer, fein gehackt 

3 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
fein gehackt 

230 g gestückelte Tomaten aus der Dose 

1 EL frisches Koriandergrün, fein gehackt 

2 EL dunkle Sojasauce 

2 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

1 ۲۱ schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

300 ml hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder 
frische Instantbrühe 


Die Schwarte mit einem scharfen Messer einkerben. Die 
Haut gleichmäßig mit Salz einreiben und etwa 1 Stunde auf 
einer Platte ruhen lassen. Dann den Schweinebauch in 1 cm 
groBe Würfel schneiden. 

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
die Würfel darin braten, bis sie goldbraun und knusprig sind. 
Das Fleisch herausnehmen und in einem Edelstahlsieb über 
einer Schüssel abtropfen lassen, dabei etwa 2 EL Öl im Wok 
zurückbehalten. 

Den Wok erneut bei starker Hitze aufheizen. Schalotten, 
Knoblauch, Ingwer und Chilischoten zufügen und 3 Minuten 
unter Rühren braten. Dann Tomaten, Koriander, Sojasauce, 
Reiswein, Pfeffer, Fischsauce und Brühe zugeben. Die Mi- 
schung zum Köcheln bringen und das abgetropfte Schweine- 
fleisch zufügen. Zugedeckt etwa 25 Minuten köcheln lassen, 
bis der Schweinebauch weich ist. Fleisch und Sauce auf eine 
vorgewärmte Platte geben und sofort servieren. 
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SCHWEIN UND RIND 





SCHWEIN UND RIND 


Pfannengerührtes Schweinefleisch 
mit grünen Bohnen 





D: Thailänder teilen ihre 
Liebe zum Schweinefleisch 


mit den Chinesen, die es wie sie 
jedem anderen Fleisch vorzie 
hen. Schweinefleisch mit sei- 
nem charakteristischen und 
köstlichen Geschmack verlangt 
nach ausgewählten Gewürzen 
und passenden Beilagen, um 


seine geschmacklichen Qualitä- 





voli zur Geltung zu brin 





gen — so wie in diesem Rezept. 


Dieses verständlicherweise be- 


liebte Gericht ist fast auf jedem 


Speisenplan zu finden — sei es 


im Restaurant oder zu Hause. 


Für 4 Personen 


450 g mageres Schweinefleisch ohne Knochen 
2 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 
2 TL helle Sojasauce 

2 TL Sesamöl 

1 TL Stärkemehl 

25 g getrocknete Shrimps 

230 و‎ Stangenbohnen oder Prinzessbohnen 

1 Y EL Erdnussöl 

Y. TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

3 EL Wasser 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 TL Zucker 

50 g geröstete Erdnüsse, grob gehackt 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen 


Das Schweinefleisch in diinne, 5 cm lange Scheiben schnei- 
den. Die Scheiben in einer Schtissel mit 1 EL Reiswein, So- 
jasauce, Sesamöl und Stärkemehl vermischen. Die Mischung 
etwa 20 Minuten ziehen lassen, damit das Fleisch die Ma- 
rinade gut aufnehmen kann. 

Die getrockneten Shrimps in warmem Wasser 20 Minu- 
ten einweichen, sorgfältig trockentupfen und grob hacken. 

Die Stangenbohnen putzen und guer halbieren, falls sie 
lang sind, ansonsten ganz lassen. Die Prinzessbohnen nur 
putzen. 

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Erdnussöl hineingeben; wenn es sehr heiB ist und leicht 
raucht, Schweinefleisch und Pfeffer zugeben und unter 
Rühren 2 Minuten braten. Das Fleisch mit einem Schaum- 
löffel herausnehmen und in einem Edelstahlsieb über einer 
Schüssel abtropfen lassen. Bohnen und getrocknete Shrimps 
in den Wok geben und 1 Minute unter Rühren braten. Dann 
Wasser, 1 EL Reiswein, Fischsauce und Zucker zufügen und 
weitere 4 Minuten rühren, bis die Bohnen gar sind. Das 
Schweinefleisch zurück in Wok oder Pfanne geben, die Erd- 
nüsse zugeben und alles erneut 2 Minuten unter Rühren 
braten. Die Basilikumblättchen hineingeben und kurz ver- 
rühren. Sofort auf einer vorgewärmten Platte servieren. 


Kes das vielleicht der 
Hauptgang Ihres nächsten 
Weihnachtsmenüs werden? Der 
Kürbis bildet mit seiner Süße 
eine ideale Ergänzung zum 
kräftigen Fleischaroma. Das 
rote Curry und andere Gewürze 
kommen in diesem rundum ge- 
lungenen Gericht ebenfalls her- 
vorragend zur Geltung. 


158 





Für 4 Personen 


450 g mageres Rindfleisch 

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 
1 EL helle Sojasauce 

2 TL Sesamöl 

2 TL Starkemehl 

450 g Kürbis 

3 EL Erdnussöl 

2 EL thailändische rote Currypaste 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

4 frische Kaffir-Limettenblatter oder 1 EL Limettenzesten 
2 TL Zucker 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen 


Das Rindfleisch 20 Minuten in das Tiefkühlfach des Kühl- 
schranks legen. Das Fleisch wird dadurch etwas harter und 
lässt sich leichter schneiden. Dann das Fleisch in dünne, 

5 cm lange Scheiben schneiden und in einer Schüssel mit 
Reiswein, Sojasauce, Sesamöl und Stärkemehl gut vermi- 
schen. Die Mischung etwa 20 Minuten ziehen lassen, damit 
das Fleisch die Marinade gut aufnehmen kann. 

Die harte Schale des Kürbisses abschälen und das 
Fleisch in 2,5 cm große Stücke schneiden. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Erdnussöl zugeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, die Rindfleischscheiben zufügen und 1 Minute unter 
Rühren braten oder bis sie leicht braun sind. Das Fleisch 
mit einem Schaumlöffel herausnehmen und in einem Edel- 
stahlsieb über einer Schüssel abtropfen lassen. Das Öl bis 
auf 1 EL abgießen. Den Wok erneut aufheizen, die Currypa- 
ste zufügen und 30 Sekunden unter Rühren braten. Den 
Kürbis und die restlichen Zutaten bis auf Basilikum und 
Fleisch zugeben. Die Mischung zum Köcheln bringen und 
etwa 8 Minuten garen, bis der Kürbis weich ist. Das Rind- 
fleisch in die Sauce geben und 1 Minute köcheln lassen, 
dann die Basilikumblätter hineinrühren. Sofort auf einer 
vorgewärmten Platte servieren. 





D ieses klassische südchinesi- 


sche Gericht hat heute sei- 
nen Platz in der thailandischen 
Ktiche; tatsachlich behaupten 
einige Thai-Köche, dass sie, au 
contraire, die Chinesen die Zu- 
bereitung lehrten! 


Wie auch immer, der thailandi- 
sche Einfluss ist jedenfalis 
nicht zu leugnen und das Ge- 
richt ist so köstlich wie die chi- 
nesische Variante. 
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Für 4 Personen 


450 g mageres Rindfleisch 

1 EL helle Sojasauce 

2 TL Sesamöl 

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

2 TL Stärkemehl 

3 EL Erdnussöl 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

1 EL frischer Ingwer, fein zerkleinert 

2 groBe, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein 
geschnitten 

5 Frühlingszwiebeln, klein geschnitten 

3 EL Austernsauce 


Das Rindfleisch 20 Minuten in das Tiefkühlfach des Kühl- 
schranks legen. Das Fleisch wird dadurch etwas hárter und 
lásst sich leichter schneiden. Dann das Fleisch in 5 mm 
dünne, 5 cm lange Scheiben schneiden und in eine Schüssel 
geben. Sojasauce, Sesamäl, Reiswein und Stärkemehl zuge- 
ben und 20 Minuten ziehen lassen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Erdnussöl zugeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, das Rindfleisch zugeben und unter Rühren 3-4 Mi- 
nuten braten, bis es leicht braun ist. Das Fleisch mit einem 
Schaumlöffel herausnehmen und in einem Edelstahlsieb 
über einer Schüssel gut abtropfen lassen. 

Den Wok erneut aufheizen und Knoblauch, Ingwer, Chi- 
lischoten und Frühlingszwiebeln zufügen. Unter Rühren 
2 Minuten braten. Die Austernsauce zugeben und zum 
Köcheln bringen. Das Rindfleisch zufügen und sorgfältig mit 
der Sauce vermischen. Die Mischung auf eine vorgewärmte 
Servierplatte geben und sofort servieren. 


159 





M ussaman ist die thailän- 
dische Verballhornung 
des Wortes Muslim. Da Ge- 
würze wie Zimt, Muskatnuss 


und andere süße Würzmischun- 


gen enthalten sind, die in der 
Thai-Küche nicht vorkommen, 
ist es offensichtlich indischer 
Herkunft. Wie die meisten 
Currygerichte wurde es van in- 
dischen Händlern nach Thai- 
land und anderswohin gebracht 
und zunäcl 
lebenden Indern genossen, wo- 





ist nur von den dort 


bei es keine Rolie spieite, ob 
diese Moslems waren oder 
nicht. Thai-Köche machten die- 
ses Curry schnell in ihren 
Küchen heimisch. Es passt aus- 
gezeichnet zu kräftigen Rind- 
fleischgerichten, 


Fertige Mussaman-Currypaste 
ist leider schwer zu finden. In 
meiner Küche nehme ich 
Madras-Currypaste und Zimt- 
stangen für eine köstliche 
Variante dieses Gerichts. 
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Für 4-6 Personen 


Für das Fleisch 
1,4 kg Schmorfleisch vom Rind (Brust oder Beinscheiben) 
2 EL Erdnussöl 
3 EL Madras-Currypaste oder -pulver 
Für die Sauce zum Schmoren 
900 ml Kokosmilch aus der Dose 
3 EL Palmzucker oder weiBer Zucker 
3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 
2 EL Limettensaft 
2 TL Shrimpspaste 
3 EL Schalotten, in diinne Ringe geschnitten 
2 Zimtstangen 
3 EL geröstete, gesalzene Erdnüsse, gehackt 
6 Kardamomsamen 
Y TL Muskatnuss, gemahlen 
3 Lorbeerblatter 
AuBerdem 
230 g kleine neue Kartoffeln, geschalt 


Das Fleisch in 5 cm große Würfel schneiden. Einen Wok 
oder eine große Bratpfanne erhitzen. Das Öl hineingeben; 
wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, das Fleisch zugeben. 
In etwa 10 Minuten braun braten. Das überschüssige Fett 
abgießen, etwa 1 EL Öl mit dem Fleisch im Wok zurück- 
behalten. Die Currypaste zufügen und unter Rühren etwa 

5 Minuten mit dem Fleisch braten. 

Die Mischung in einen großen Topf umfüllen und die 
Saucenzutaten zugeben. Die Flüssigkeit zum Kochen brin- 
gen, alles Fett von der Oberfläche abschöpfen und bei 
kleinster Hitze zugedeckt 1 Stunde schmoren. Die unzer- 
kleinerten Kartoffeln zum Fleisch geben und die Mischung 
nochmals etwa 30 Minuten garen, bis das Rindfleisch weich 
ist. Dann bei großer Hitze die Flüssigkeit etwa 15 Minuten 
einkochen, bis sie leicht eingedickt ist. Das Gericht kann 
sofort serviert oder später aufgewärmt werden. 














een sind beim Mi- 
schen von Gewürzen ideen- 


reich und phantasievoll. Dieses 


einfache Gericht kombiniert 
gehacktes Rindfleisch mit ge- 





trockneten Shrimps — eine Mi- 





schung, die perfekt harmoniert. 


Getrocknete Shrimps finden Sie 
in asiatischen Feinkostläden. 
Ich serviere das Gericht gern 
mit Salat als leichte und erfri- 
schende Vorspeise. Jeder Gast 
bedient sich selbst und gibt et- 
was Rindfleisch in ein Salat- 
blatt, bestreut mit Minze- und 
Basilikumblättchen. Man isst 
diese köstlichen Happen am 
besten als Fingerfood aus der 
Hand. 





Für 4-6 Personen 


450 g mageres Rinderhackfleisch 

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

1 EL helle Sojasauce 

2TL Sesamöl 

2 TL Stärkemehl 

110 g getrocknete Shrimps 

15 g Shiitake-Pilze 

230 g Eisbergsalat 

2 EL Erdnussöl 

230 g Zwiebeln, gehackt 

1 EL Knoblauch, fein gehackt 

1 EL Schalotten, fein gehackt 

3 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
gehackt 

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL Zucker 

3 EL frisches Koriandergrün, fein gehackt 

Ya TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

je etwa 1 Hand voll frische Minze- und Basilikumblättchen, 
zum Garnieren 


Das Hackfleisch mit Reiswein, Sojasauce, Sesamöl und 
Stärkemehl vermischen und 20 Minuten ziehen lassen. 

Die Shrimps in warmem Wasser 15 Minuten einweichen, 
bis sie weich sind. Abtropfen lassen und fein hacken. 

Die Pilze in warmem Wasser 20 Minuten einweichen. 
Abtropfen lassen, überschüssige Flüssigkeit ausdrücken. Die 
Stiele entfernen, wegwerfen und die Köpfe fein schneiden. 

Den Salat in Blätter teilen, waschen und in einer Salat- 
schleuder trocknen. Die Blättchen in den Kühlschrank stellen. 

Einen Wok stark erhitzen. Das Öl hineingeben; wenn es 
sehr heiß ist und leicht raucht, Zwiebeln, Knoblauch und 
Schalotten zufügen und 30 Sekunden unter Rühren braten. 
Hackfleisch, Shrimps und Pilze zugeben, weitere 5 Minuten 
braten und dabei rühren. Chilischoten, Fischsauce, Zucker, 
Koriander und Pfeffer zufügen. Weitere 2 Minuten rühren, 
bis die meiste Flüssigkeit verdampft ist. Auf eine vorge- 
wärmte Platte geben. Minze- und Basilikumblättchen 
hacken und über das Gericht streuen, die Salatblätter auf 
einem Extrateller anrichten. Sofort servieren. 
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SCHWEIN UND RIND 


Pikantes Schweinehackfleisch im Salatblatt 


0 köstliche, leicht zube- 
reitete Gericht wird ein 
fach in der Pfanne gerührt und 
duftet nach thailändischen Aro 
men. Und scheuen Sie sich 
nicht, es mit den Fingern zu es 
sen. Wickeln Sie ein wenig 
Fleisch in die Salatbiätter und 
genießen Sie diese unkompii- 


zierte Mahizeit. 
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Für 4 Personen 


Würzige Dip-Sauce (nam prik pla): siehe S. 58 

230 g Eisbergsalat 

1 ۷2 EL Erdnussöl 

3 EL Knoblauch, grob gehackt 

3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten 

2 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
fein gehackt 

450 g mageres Schweinehackfleisch 

3 EL frisches Koriandergrün, fein gehackt 

2 EL Fischsauce 

1 EL Shrimpspaste 

2TL Zucker 

etwa 1 groBe Hand voll frische Basilikumblättchen, 
zerkleinert 


In einer kleinen Schüssel alle Zutaten für die Sauce vermi- 
schen und beiseite stellen. 

Den Salat in Blätter teilen und waschen, in einer Salat- 
schleuder trocknen und in den Kühlschrank stellen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
Knoblauch, Schalotten und Chilischoten zugeben und 2 Mi- 
nuten unter Rühren braten. Das Schweinehack zufügen und 
weiter unter Rühren 3 Minuten braten. Koriander, Fisch- 
sauce, Shrimpspaste und Zucker zugeben und weitere 3 Mi- 
nuten rühren. Am Schluss das Basilikum zufügen und 1 Mi- 
nute unter Rühren braten. Salat und Fleisch in verschiede- 
nen Schüsseln anrichten und sofort mit der Dipsauce 
servieren. 








hailandische Küchenchefs 

haben zahireiche Rezepte 
aus der chinesischen Küche 
übernommen und sie mit 
groBem Geschick angepasst. 
Auch dieses Gericht stammt 
aus China und wurde durch die 
Zugabe von thailandischen 
Spezialgewürzen eingebiirgert. 


Zarter Babymais und kraftiger 
Brokkoli bilden köstliche Kon- 
traste zum kraftigen Rind- 
fleisch. Dies ist ein ausgezeich- 
netes Hauptgericht. 
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Fiir 4 Personen 


450 g mageres Rindfleisch 

1 EL helle Sojasauce 

2TL +1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 
3TL Sesamöl 

2 TL Stärkemehl 

450 g frischer Brokkoli 

230 g frischer Babymais 

3 EL Erdnussöl 

TL Salz 

Ya TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
1TL Zucker 

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 
3 EL Austernsauce 


Das Rindfleisch 20 Minuten in das Tiefkühlfach des Kühl- 
schranks legen. Das Fleisch wird dadurch etwas härter und 
lässt sich leichter schneiden. Das Fleisch in dünne, 4 cm 
lange Scheiben schneiden. Die Scheiben in einer Schüssel 
mit Sojasauce, 2 TL Reiswein, 1 TL Sesamöl und Stärke- 
mehl gut vermischen und 20 Minuten ziehen lassen. 

Die Brokkoliköpfe in kleine Röschen teilen; die Stiele 
schälen und klein schneiden. Brokkolistücke und Babymais 
in kochendem Salzwasser 3 Minuten blanchieren, in kaltem 
Wasser abschrecken. Sorgfältig trockentupfen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Erdnussöl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, das Rindfleisch zufügen und etwa 2 Minuten unter 
Rühren braten. Das Fleisch herausnehmen und in einem 
Edelstahlsieb über einer Schüssel abtropfen lassen, dabei 
etwa 1 EL Öl zurückbehalten. 

Den Wok erneut erhitzen, Brokkoli, Mais, Salz und Pfef- 
fer zufügen und 2 Minuten unter Rühren braten. Dann 
Zucker, restlichen Reiswein, Fischsauce und Austernsauce 
zugeben und weitere 2 Minuten rühren. Das abgetropfte 
Rindfleisch in den Wok zurück geben und unter weiterem 
Rühren 1 oder 2 Minuten braten, bis das Fleisch ganz er- 
hitzt ist. Am Schluss 2 TL Sesamöl hineinträufeln und die 
Mischung gut verrühren. Auf eine Platte geben und sofort 
servieren. 








eine ganz besondere 
S Note erhalt dieses wohl 
schmeckende Gericht durch die 
große Portion frischer Basili- 
kumblättchen, deren kräftiges 
charakteristisches Aroma ein- 
fach unwiderstehlich ist. Dieses 
leicht zuzubereitende Gericht 
können Sie nach Belieben mit 
Reis, Nudeln oder Gemüse ge- 
nießen. 


Für 4 Personen 


1% EL Erdnussöl 

3 EL Knoblauch, grob gehackt 

3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten 

2 EL thailändische rote Currypaste 

450 g Schweinehackfleisch 

2 EL Fischsauce 

3 EL Kokosmilch 

2TL Zucker 

etwa 1 sehr groBe Hand voll frische Basilikumblätter, ge- 
hackt 


Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. Das 
Öl zugeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, Knob- 
lauch, Schalotten und Currypaste zufügen und unter Rühren 
2 Minuten braten. Das Schweinefleisch zugeben und unter 
weiterem Rühren 3 Minuten braten. Dann Fischsauce, Ko- 
kosmilch und Zucker zufügen und weitere 3 Minuten 
rühren. Schließlich das gehackte Basilikum zugeben, eine 
weitere Minuten rühren und sofort servieren. 
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SCHWEIN UND RIND 


Einfaches Grillsteak 


Ge satay, Barbecue, Gril- 
len — welcher Name auch 


immer dafiir verwendet wird, in 


Thailand mit seinem warmen 
Klima und den lauen Abenden 
isst man gern im Freien und 
bereitet das Essen auch dort 
zu. Rauchige, würzige Aromen 
erfüllen die Nachtluft, wenn 
das sate brutzelt. Kein Rezept 
hat einen passenderen Namen 
als dieses hier — es ist so 
schmackhaft wie einfach. 
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Fiir 4 Personen 


4 Entrecötes (Lende) oder Rumpsteaks, jedes 
etwa 180-230 g 

2 EL Fischsauce 

2 EL Limettensaft 

1 EL helle Sojasauce 

1TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

1 TL Zucker 

2 TL Sesamöl 

2 reife frische Tomaten, in Spalten geschnitten, zum Garnie- 
ren 

1 Limette, in Spalten geschnitten, zum Garnieren 

1 ganze Salatgurke, geschált, entkernt und in Stücke ge- 
schnitten, zum Garnieren 


Die Steaks auf ein Brett legen. 

In einer kleinen Schüssel Fischsauce, Limettensaft, Soja- 
sauce, Pfeffer, Zucker und Sesamöl vermischen. Die Steaks 
mit dieser Mischung gleichmäßig auf jeder Seite einreiben. 
Bei Zimmertemperatur 30 Minuten ziehen lassen. 

Den Backofengrill auf stärkster Stufe vorheizen oder den 
Gartengrill anheizen. Wenn der Grill sehr heiß ist, die 
Steaks etwa 5-6 Minuten auf jeder Seite grillen (wenn Sie 
das Steak blutig mögen) oder nach Belieben auch länger. 

Auf eine vorgewärmte Platte geben und 10 Minuten ru- 
hen lassen. Die Steaks in dünne Scheiben schneiden, mit To- 
maten, Limette und Gurke garnieren und sofort servieren. 





SCHWEIN UND RIND 


Pikantes Schweinefleischcurry mit Ingwer 


M ageres Schweinefleisch 
ist immer ein Genuss, be- 
sonders dann, wenn es mit Ge 
würzen und Würzmischungen 
zubereitet wird, die sein cha- 
rakteristisches Aroma gut zur 
Geltung bringen. Rote Curry- 
paste und Ingwer machen es zu 
einer köstlichen Thai-Spezia- 
lität. Für mein Empfinden wird 
das Gericht noch besser, wenn 
das Schweinefleisch erst gebra- 
ten und dann in die Currysauce 
gegeben wird. 
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Für 4 Personen 


450 g mageres Schweinefleisch ohne Knochen 
1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 
1 EL helle Sojasauce 

2 TL Sesamöl 

2 TL Stärkemehl 

1 ۷2 EL Erdnussöl 

2 EL thailändische rote Currypaste 

3 EL frischer Ingwer, fein zerkleinert 

2 EL Knoblauch, fein geschnitten 

400 ml Kokosnmilch aus der Dose 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

4 frische Kaffir-Limettenblätter oder 1 EL Limettenzesten 
1TL Kurkuma, gemahlen 

2TL Zucker 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblattchen 


Das Schweinefleisch in diinne, 5 cm lange Scheiben schnei- 
den, in einer Schüssel mit Reiswein, Sojasauce, Sesamöl und 
Stärkemehl vermischen und 20 Minuten ziehen lassen, da- 
mit das Fleisch die Marinade gut aufnehmen kann. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Erdnussöl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, das Schweinefleisch zugeben und 1 Minute unter 
Rühren braten, bis es leicht braun ist. Das Fleisch mit einem 
Schaumlöffel herausnehmen und in einem Edelstahlsieb 
über einer Schüssel abtropfen lassen. Die Currypaste in den 
Wok geben und 30 Sekunden unter Rühren braten, dann 
Ingwer und Knoblauch zufügen und 30 Sekunden unter 
Rühren braten. Die restlichen Zutaten außer Basilikum und 
Fleisch zugeben und die Mischung zum Köcheln bringen. 
Etwa 5 Minuten garen. Das Schweinefleisch zurück in die 
Sauce geben und 1 Minute köcheln. Das Basilikum hinein- 
tunken und kurz verrühren. Auf einer vorgewärmten Servier- 
schale anrichten und sofort servieren. 








bwohl dieses Gericht auf 

den ersten Blick dem be- 
kannten ,,Gebratenen Reis auf 
chinesische Art” sehr ähnlich 
ist, geben ihm die zusätzlichen 
thailändischen Aromanuancen 
einen ganz speziellen Ge- 
schmack. 
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Für 4-6 Personen 


Im Messbecher abgemessene 400 ml Langkornreis, 
(Zubereitung siehe S. 34) 

2 frische Eier, verquirlt 

2 TL Sesamól 

Y. TL Salz 

230 g Hähnchenbrüste ohne Knochen, gehäutet 

2 EL Erdnussöl 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

1 kleine Zwiebel, fein gehackt 

Y TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

3 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

3 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt 

2 EL frisches Koriandergrün, fein gehackt 

2 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
gehackt 

1 Limette, in Spalten geschnitten, zum Garnieren 


Den Reis mindestens 2 Stunden oder am Abend zuvor ko- 
chen. Gut abkühlen lassen und in den Kühlschrank stellen. 

Eier mit Sesamöl und Salz vermischen. 

Die Hähnchenbrüste in 1 cm kleine Würfel schneiden. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Erdnussöl hineingeben und wenn es sehr heiß ist und 
leicht raucht, Knoblauch, Zwiebeln und Pfeffer zufügen. 
Rührend 2 Minuten braten. Dann das Fleisch zugeben und 
weitere 2 Minuten unter Rühren braten. Den Reis zufügen 
und erneut 3 Minuten braten und dabei rühren. Am Schluss 
Fischsauce, Frühlingszwiebeln, Koriander und Chilischoten 
zugeben und weitere 2 Minuten unter Rühren braten. Die 
Eimischung zufügen und noch 1 Minute rühren. 

Auf eine Platte geben, mit den Limettenspalten garnieren 
und sofort servieren. 





ies ist wahrscheinlich das 

bekannteste thailändische 
Gericht außerhalb Thailands - 
gemeinhin bekannt als paad 
Thai. Und das ist auch kein 
Wunder: Die mit Chilis und an- 
deren thailändischen Gewürzen 
in der Pfanne gerührten Reis- 
nudeln sind schlicht unwider- 
stehlich. Eine leichte Mahlzeit 
mit zahllosen Varianten. 





Für 4 Personen 


230 g breite getrocknete Reisnudeln 

450 g rohe Garnelen 

2 EL Erdnussöl 

3 EL Knoblauch, grob gehackt 

3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten 

2 große, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
gehackt 

180 g frische Sojasprossen 

2 frische Eier, verquirlt 

1 EL helle Sojasauce 

1 EL Limettensaft 

2 EL Fischsauce 

1TL Zucker 

1 Limette, in Spalten geschnitten, zum Garnieren 

3 EL Koriandergriin, grob gehackt, zum Garnieren 

3 Frühlingszwiebeln, schrag in Ringe geschnitten, zum 
Garnieren 

3 EL geröstete Erdnüsse, grob gehackt, zum Garnieren 

1TL getrocknete Chiliflocken, zum Garnieren 


Die Reisnudeln in einer Schüssel mit warmem Wasser 
20 Minuten einweichen. In einem Sieb abtropfen lassen. 


Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit 


einem kleinen scharfen Messer den Darmfaden entfernen. 
Die Garnelen in kaltem Wasser mit 1 EL Salz waschen, gut 
abspülen und mit Küchenkrepp trockentupfen. 


Einen Wok stark erhitzen. Das Öl hineingeben; wenn es 


leicht raucht, die Garnelen zufügen und etwa 2 Minuten un- 
ter Rühren braten. Die Garnelen mit einem Schaumlöffel 
herausnehmen und beiseite stellen. 


Den Wok erneut aufheizen, Knoblauch, Schalotten und 


Chilis zugeben, 1 Minute braten und rühren; die Nudeln zufü- 
gen, 1 weitere Minute unter Rühren braten. Sojasprossen, 
Eier, Sojasauce, Limettensaft, Fischsauce, Zucker und Pfeffer 
zufügen une weitere 3 Minuten rühren. Garnelen in den Wok 
geben, gut vermischen und 2 Minuten unter Rühren braten. 


Die Mischung auf eine vorgewärmte Platte geben. Mit 


Limettenspalten, Koriander, Frühlingszwiebeln, Erdnüssen 
und Chiliflocken garnieren und sofort servieren. 
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REIS UND NUDELN 


Reisnudeln auf chinesische Art mit Muscheln 


und Basilikum 


Br Reisnudeln auf chi- 
nesische Art werden über- 
all in Thailand gern gegessen. 
Auch ich schätze dieses leckere 
Gericht, das ich erstmals in 
Phuket, dem Ferienort an der 
Küste, gegessen habe. Jakobs- 
muscheln sind natürlich ein 
köstliches Essen, aber zu einem 
herausragenden Rezept 
benötigt man Phantasie und 
die richtigen Zutaten — die hier 
vorgestellte Kombination holt 
das Beste aus den frischen 
Meeresfrüchten heraus. 
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Für 4 Personen 


230 g frische, oder breite getrocknete Reisnudeln 
1% EL Erdnussöl zum Braten + 1 EL zum Garnieren 
450 g Meeresmuscheln mit Rogen 

1 EL helle Sojasauce 

2 EL Fischsauce 

1 TL Zucker 

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und gehackt 
etwa 1 Hand voll frische Basilikumblättchen 

3 EL Knoblauch, grob gehackt, zum Garnieren 


Frische Reisnudeln teilen, getrocknete in einer Schüssel mit 
warmem Wasser 20 Minuten einweichen, dann in einem 
Durchschlag oder Sieb abtropfen lassen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
die Muscheln zufügen und etwa 3 Minuten unter Rühren 
braten. Die Muscheln mit einem Schaumlöffel herausneh- 
men und beiseite stellen. Den Wok erneut erhitzen, Nudeln, 
Sojasauce, Fischsauce, Zucker und Chilischoten zugeben und 
3 Minuten unter Rühren braten. Die Muscheln wieder in den 
Wok geben und das Basilikum hineinrühren. Weitere 2 Mi- 
nuten braten, dabei ständig rühren. 

Die Mischung auf eine vorgewärmte Platte geben, den 
Wok sauber wischen und erneut erhitzen. Das Öl hinzufügen 
und den Knoblauch unter Rühren goldbraun braten. Heraus- 
nehmen und auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Den Knob- 
lauch auf die Nudeln streuen. Sofort servieren. 








hailander genießen regel- 

mäßig schmackhafte Reis- 
oder Nudelgerichte, wie sie in 
den Imbissbuden auf den Stra- 
Ben jeder thailändischen Stadt 
angeboten werden. Sie eignen 
sich gut als Snack oder leichte 
Zwischenmahlzeit und sind in 
ganz Südostasien beliebt — in 
diesem Fall sind es die Ge- 
würze, die diesem Gericht den 
thailändischen Charakter ver- 
leihen. 


Ich habe dieses einfache Ge- 
richt schon viele Male geges- 
sen; es ist leicht zuzubereiten 
und immer ein Genuss. Als 
Snack ist es ziemlich sättigend 
und kann auch ausgezeichnet 
als Hauptgang eines Abend- 
essens dienen. 
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Für 4 Personen 


230 g breite getrocknete Reisnudeln 

450 g rohe Garnelen 

2 EL Erdnussöl 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 große, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
gehackt 

180 g frische Sojasprossen 

2 frische Eier, verquirlt 

1 EL helle Sojasauce 

1 EL Limettensaft 

2 EL Fischsauce 

1TL Zucker 

2 EL weiBer Reisessig oder Apfelessig 

1 Limette, in Spalten geschnitten, zum Garnieren 


Die Reisnudeln in einer Schüssel mit warmem Wasser 
20 Minuten einweichen. In einem Durchschlag oder Sieb 
abtropfen lassen. 

Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit 
einem kleinen scharfen Messer den Darmfaden entfernen. 
Die Garnelen in kaltem Wasser mit 1 EL Salz waschen, gut 
abspülen und mit Küchenkrepp trockentupfen. 

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
die Garnelen zufügen und unter Rühren etwa 2 Minuten 
braten. Die Garnelen mit einem Schaumlöffel herausnehmen 
und beiseite stellen. Den Wok erneut erhitzen, Knoblauch 
und Chilischoten zugeben und unter Rühren 1 Minute bra- 
ten, die Nudeln zufügen und 1 weitere Minute braten, dabei 
ständig rühren. Schließlich Sojasprossen, Eier, Sojasauce, 
Limettensaft, Fischsauce, Zucker und Essig zugeben und- 
weitere 3 Minuten rühren. Die Garnelen in den Wok geben, 
gut vermischen und unter Rühren zwei Minuten braten. 

Die Mischung auf eine Platte geben. Mit Limettenspal- 
ten garnieren und sofort servieren. 





E in bekanntes Thai-Restau- 
rant in London, das Chiang 
Mai in Soho, bietet eine 
groBartige Version dieses be 
liebten Gerichts an. Was daran 
typisch nordthailandisch ist, 
kann wohl nur ein Thailander 
mit einem höchst empfindlichen 
Ge stehen. Ob- 
wohi Thailand geographisch 
sehr vielseitig ist, verwenden 
die Thais überali im Land 
arundsätzlich die gleichen Zu- 
taten. Aber die nördliche Ge- 
gend grenzt an Birma und Laos 


aschmackssinn vers 


und war schon immer einer der 
Haupteinwanderungswege aus 
China. Kultivierte Gaumen 
schmecken vielleicht subtile re- 
gionale Unterschiede in der 
Küche heraus und entdecken 
bei diesem Gericht den nord- 
thailändischen Einfluss. 


Auf jeden Fall ist diese Suppe 
überaus köstlich. 


Für 4 Personen 


230 g frische oder getrocknete Eiernudeln 

2 TL Sesamöl 

230 g Hähnchenbrüste ohne Knochen, gehäutet 

2 Stängel frisches Zitronengras 

1 EL Erdnussöl 

1 kleine Zwiebel, fein gehackt 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

1,2 | hausgemachte Hühner- oder Gemüsebrühe 
(siehe S. 30 und 32) oder frische Instantbrühe 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

2 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
fein geschnitten 

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL dunkle Sojasauce 

1 EL Zucker 

2 EL Madras-Currypaste oder -pulver 

1TL Salz 

Y TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

1 EL Limettensaft 

je etwa 1 Hand voll frisches Koriandergrün und 
Basilikumblattchen, zum Garnieren 


Die Nudeln 3—5 Minuten kochen. AbgieBen und in kaltes 
Wasser tauchen. Abtropfen lassen und im Sesamöl wenden 
(die Nudeln können so, mit Frischhaltefolie bedeckt, bis zu 
2 Stunden im Kühlschrank aufbewahrt werden). 

Das Fleisch in feine, streichholzkurze Streifen schneiden. 

Das Zitronengras bis auf das zarte weiBliche Innere ab- 
schälen und mit der Breitseite eines Messers zerdrücken. In 
7,5 cm lange Stücke schneiden. 

Einen groBen Topf erhitzen. Erdnussöl hineingeben; wenn 
es leicht raucht, Zwiebel, Knoblauch und Zitronengras zufü- 
gen, etwa 3 Minuten unter Rühren braten. Brühe und Kokos- 
milch einrühren, bei schwacher Hitze zugedeckt 10 Minuten 
köcheln. Chilis, Hähnchen, Fisch- und Sojasauce, Zucker, 
Currypaste, Salz und Pfeffer zufügen, verrühren. Nudeln zu- 
geben, zugedeckt 5 Minuten garen. 

Das Zitronengras entfernen, Limettensaft hineinrühren, 
Nudeln und Suppe in eine groBe Terrine gieBen, mit Korian- 
der und Basilikumblättchen garnieren und sofort servieren. 
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REIS UND NUDELN 


Pfannengerührte Reisnudeln mit Rindfleisch 


und Brokkoli 


| | ier ist ein weiteres thailän 
disches Gericht, das als 


Mit einigen thailändischen Aro- 
men versehen, wird es — voila! 
zu einer schmackhaften, belieb- 
ten thailändischen Mahlzeit. 
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Für 4 Personen 


230 g breite getrocknete Reisnudeln 

450 g chinesischer oder handelsüblicher Brokkoli 
450 g mageres Rindfleisch 

2TL Sojasauce für die Marinade + 1 EL für die Nudeln 
1 TL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

1TL Sesamöl 

1TL Stärkemehl 

3 EL Erdnussöl 

2 Eier, verquirlt 

2 EL Fischsauce 

1 TL Zucker 

1 TL Chiliflocken oder -pulver 

3 EL Austernsauce 

1 EL Erdnussöl, zum Garnieren 

3 EL Knoblauch, grob gehackt, zum Garnieren 

3 EL geröstete Erdnüsse, zerkleinert, zum Garnieren 


Die Reisnudeln in einer Schüssel mit warmem Wasser 
20 Minuten einweichen. In einem Sieb abtropfen lassen. 

Chinesischen Brokkoli in 2,5 cm groBe Stücke schneiden. 
Normalen Brokkoli in Röschen teilen, die Stiele schälen und 
schräg in dünne Scheiben schneiden. Den Brokkoli 3 Minu- 
ten in kochendem Salzwasser blanchieren, dann abgieBen 
und in kaltes Wasser tauchen. Sorgfältig abtropfen lassen. 

Das Rindfleisch 20 Minuten in das Tiefkühlfach des 
Kühlschranks legen. Das Fleisch wird dadurch etwas härter 
und lässt sich leichter schneiden. Das Fleisch in dünne, 4 cm 
lange Scheiben schneiden. Die Scheiben in einer Schüssel 
mit 2 TL Sojasauce, Reiswein, Sesamöl und Stärkemehl gut 
vermischen und 20 Minuten ziehen lassen. 

Einen Wok stark erhitzen. Das Erdnussöl hineingeben; 
wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, das Rindfleisch zu- 
geben, etwa 2 Minuten unter Rühren braten. Das Fleisch 
herausnehmen, in einem Edelstahlsieb in einer Schüssel ab- 
tropfen lassen, dabei etwa 1 EL Öl im Wok zurückbehalten. 


REIS UND NUDELN 


Den Wok erneut erhitzen, Nudeln und Brokkoli zufügen 
und 2 Minuten unter Rühren braten. Eier, restliche Sojasauce, 
Fischsauce, Zucker und Chiliflocken zugeben und weitere 
3 Minuten rühren. Rindfleisch und Austernsauce zufügen, gut 
vermischen und 2 Minuten braten, dabei ständig rühren. 

Die Mischung auf eine vorgewärmte Platte geben, den 
Wok sauber wischen und erneut aufheizen. Das Öl zugeben, 
den Knoblauch unter Rühren goldbraun braten; herausneh- 
men, auf Küchenkrepp abtropfen lassen und zusammen mit 
den Erdnüssen über die Nudeln streuen. Sofort servieren. 








ieses pfannengerührte Nu- 
delgericht wurde von chi- 
nesischen Immigranten nach 
Thailand gebracht und hat 
- ganz leicht nach thailandi- 


scher Art abgewandelt — natio- 


nale Beliebtheit erlangt. Eine 
schnelle und nahrhafte Mahl- 
zeit. 
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Für 2 Personen als Hauptgericht oder für 4 als Beilage 


230 g breite getrocknete Reisnudeln 
2 EL Erdnussöl 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

3 EL Schalotten, gehackt 

230 g Rinderhackfleisch 

1 EL helle Sojasauce 

2 EL dunkle Sojasauce 

1TL Salz 

Y TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
3 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt 
2TL Sesamöl 


Die Reisnudeln in einer Schüssel mit warmem Wasser 
25 Minuten einweichen. In einem Durchschlag oder Sieb 
abtropfen lassen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne über großer 
Hitze heiß werden lassen. Das Erdnussöl hineingeben; wenn 
es sehr heiß ist und leicht raucht, Knoblauch und Schalotten 
zufügen und 30 Sekunden unter Rühren braten. Dann das 
Rinderhackfleisch zugeben und weitere 2 Minuten braten, 
dabei ständig rühren. Sojasauce, Salz und Pfeffer zugeben 
und unter weitere 2 Minuten rühren. Die Reisnudeln zufü- 
gen, gut vermischen und 5 Minuten unter Rühren braten. 
Frühlingszwiebeln zugeben und erneut 30 Sekunden unter 
Rühren braten. Schließlich das Sesamöl darüber träufeln 
und die Mischung gut umrühren. Sofort servieren. 





R wird in Thailand nor- 
malerweise ohne Zugabe 
serviert, für besondere Gelegen- 
heiten jedoch wird er in Wasser 
und Kokosmilch gekocht. So er- 
hält er eine besonders herz- 
hafte Geschmacksnote, 





Für 4 Personen 


Im Messbecher abgemessene 400 mi Langkornreis 
300 ml Wasser 

400 ml Kokosmilch aus der Dose 

Y TL Salz 

1TL Zucker 


Den Reis in einer groBen Schússel mehrmals kurz einwei- 
chen und das Wasser abgieBen. Nach dem letzten Einwei- 
chen sollte das Wasser klar sein. Den Reis abtropfen lassen 
und zusammen mit Wasser, Kokosmilch, Salz und Zucker in 
einem großen Topf zum Kochen bringen. Etwa 15 Minuten 
köcheln lassen, bis die meiste Flüssigkeit verdampft ist. Die 
Oberfläche des Reises sollte mit kleinen Einkerbungen über- 
zogen sein. Einen sehr dicht schließenden Deckel auflegen 
und bei geringster Hitzezufuhr den Reis 15 Minuten garen. 
Der Reis muss dabei nicht aufgelockert werden. Vor dem 
Servieren 5 Minuten ruhen lassen. 
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H ier ist eines der beliebtes- 
ten Gerichte in thailandi- 
schen Imbissbuden: pfannen- 
gerührtes Rindfleisch, gemischt 
mit Gemüse und dazu blan- 
chierte Eiernudeln; das Ganze 
wird in Sesamöl gewendet, gar- 
niert und siedend heiB serviert. 
Technik und Grundzutaten sind 
typisch chinesisch, aber die Ge- 
würze machen es zu einem 
durch und durch thailändisch 
Gericht, 


Es ist ein schnelles, einfaches, 
nahrhaftes und sehr sättigendes 
Gericht. 
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Für 4 Personen 


230 g feste oder getrocknete dünne Eiernudeln 

4 TL Sesamöl 

450 g mageres Rinderfilet 

1 EL helle Sojasauce für die Marinade + 2 TL für das Fleisch 

2 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

2 TL Stärkemehl 

230 g frischer Babymais 

230 g rote Paprikaschoten 

3 EL Erdnussöl 

1 kleine Zwiebel, in feine Ringe geschnitten 

2 EL Knoblauch, in feine Scheiben geschnitten 

2 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt 

150 ml hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) 
oder frische Instantbrühe 

1 EL Fischsauce 

3 EL Austernsauce 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblättchen 


Die Nudeln 3-5 Minuten kochen. Abgießen, in kaltes Wasser 
tauchen, abtropfen lassen und mit 2 TL Sesamöl vermischen 
(die Nudeln können, fest mit Frischhaltefolie bedeckt, bis zu 
2 Stunden im Kühlschrank aufbewahrt werden). 

Das Rindfleisch 20 Minuten in das Tiefkühlfach des 
Kühlschranks legen. Das Fleisch wird dadurch etwas härter 
und lässt sich leichter schneiden. Dann das Fleisch in 5 mm 
dicke, 5 cm lange Scheiben schneiden, in einer Schüssel mit 
1 EL Sojasauce, 2 TL Sesamöl, 1 EL Reiswein und Stärke- 
mehl gut vermischen und 20 Minuten ziehen lassen. 

Den Babymais der Länge nach halbieren. Die Papri- 
kaschoten entkernen und in 2,5 cm große Stücke schneiden. 
Einen Wok oder eine große Bratpfanne erhitzen. Das 

Erdnussöl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, das Rindfleisch zufügen und unter Rühren 3 Minu- 
ten braten, bis es leicht gebräunt ist. Das Fleisch herausneh- 
men und in einem Edelstahlsieb in einer Schüssel abtropfen 
lassen, dabei etwa 1 EL Öl im Wok zurückbehalten. 








Den Wok erneut stark erhitzen. Zwiebel und Knoblauch 
zufügen und 1 Minute unter Rühren braten. Frühlingszwie- 
beln, Babymais und Paprikaschoten zugeben und 1 Minute 
braten, dabei ständig rühren. Brühe, restliche Sojasauce, 
Fischsauce und 1 EL Reiswein zufügen und 3 Minuten wei- 
ter garen, bis Mais und Paprika weich sind. Dann die Aus- 
ternsauce zugeben und zum Köcheln bringen. Das Rind- 
fleisch dazugeben und sorgfältig in der Sauce wenden. Ba- 
silikumblättchen zufügen und umrühren. Die Eiernudeln auf 
einer Platte anrichten, Rindfleisch und Gemüse darüber ge- 
ben und sofort servieren. 


Leichte schmackhafte Suppennudeln 


En meiner Lieblingsge- 
richte sind die einfachen 
Rezepte aus der thailándischen 
Alltagsküche. Dieses Essen ist 
nahrhaft, leicht zuzubereiten 
und sehr sáttigend. Hier ist ein 
solches Rezept. Die Brühe, die 
am besten selbst zubereitet sein 
sollte, macht es besonders 
schmackhaft. 


Für 4 Personen 


230 g diinne getrocknete Reisnudeln 

180 g Hähnchenbrüste ohne Knochen, gehäutet 

1,2 | hausgemachte Húhnerbrúhe (siehe S. 30) oder frische 
Instantbrühe 

1 EL Fischsauce 

Ya TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

1 TL Zucker 

1 groBe, rote Thai-Chili, entkernt und klein geschnitten 

3 EL Frühlingszwiebeln, in Scheiben geschnitten 

110 g Sojasprossen 

2 EL frisches Koriandergrün, fein gehackt 


Die Reisnudeln in einer Schüssel mit warmem Wasser 
20 Minuten einweichen. In einem Sieb abtropfen lassen. 

Die Hähnchenbrüste in dünne Scheiben schneiden. 

Die Hühnerbrühe in einem groBen Topf oder Wok zum 
Köcheln bringen; Fischsauce, Pfeffer, Zucker und Chili zufü- 
gen und 5 Minuten garen. Die Nudeln zugeben, 3 Minuten 
garen. Das Fleisch, Frühlingszwiebeln und Sojasprossen 
hinzufügen, 2 Minuten köcheln. Den Koriander hineinrühren 
und sofort servieren. 
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REIS UND NUDELN 


Gebratener Kurkumareis 


hailänder sind wahre 

Kochtalente. Besonderes 
Geschick zeigen sie bei der Zu- 
bereitung von Reis, den sie 
durch die Zugabe typischer Ge- 
würze und unterschiediicher 
Zutaten in vielseitige Gerichte 
verwandeln. 


Für 4-6 Personen 


Im Messbecher abgemessene 400 ml Langkornreis, 
(Zubereitung siehe S. 34) 

3 EL Erdnussöl 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

180 g Zwiebeln, fein gehackt 

110 g frische Champignons, in Scheiben geschnitten 

2 TL Kurkumapulver 

Y TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

1TL Zucker 

1 EL Madras-Currypulver 

3 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt, zum Garnieren 


Den Reis mindestens 2 Stunden oder am Abend vorher ko- 
chen. Gut abkühlen lassen und in den Kühlschrank stellen. 

Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
Knoblauch und Zwiebel zufügen und unter Rühren 2 Minu- 
ten braten. Die Pilze zugeben und 2 weitere Minuten garen. 
Den Reis zufügen und 3 Minuten braten, dabei ständig 
rühren. Kurkuma, Pfeffer, Zucker und Currypulver zugeben 
und weitere 2 Minuten rührend braten, die Fischsauce zuge- 
ben und noch 1 Minute rühren. 

Auf eine Platte geben, mit den Frühlingszwiebeln garnie- 
ren und heiß servieren oder kalt als Reissalat. 
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pares geht úber Studie- 
ren, aber wenn thailándi- 
sches Essen als , kóstlich” þe- 
zeichnet wird, dann ist es das 
auch. Das Háhnchen wird hier 
mit Reis serviert, der von 
thailandischen Gewürzen 
durchdrungen ist, die das Ge- 
richt so — nun ja — , kóstlich” 
machen. 


Es gibt viele Reisvariationen in 
Thailand und jede hat ihre Be 
sonderheit. Ich empfehle hier 
den duftenden Jasminreis, weil 
sein Aroma so gut zu den ande- 
ren Zutaten passt. Die thailän- 
dische Fischsauce unterscheidet 
dieses Rezept von der chinesi- 
schen Version, die mit Soja- 
sauce zubereitet wird. 


184 


Für 4-6 Personen 


Im Messbecher abgemessene 400 ml duftender thailändi- 
scher Jasminreis oder Langkornreis (Zubereitung 
siehe S. 34) 

2 frische Eier, verquirlt 

2TL Sesamöl 

2 %TL Salz 

230 g Hähnchenbrüste ohne Knochen, gehäutet 

2 EL Erdnussöl 

3 EL Knoblauch, grob gehackt 

1 kleine Zwiebel, fein gehackt 

3 EL Schalotten, fein gehackt 

110 g große, frische rote Thai-Chilis, entkernt und grob 
gehackt 

Y TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

2TL Zucker 

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblättchen 

3 EL Frühlingszwiebeln, fein zerkleinert, zum Garnieren 


Den Reis mindestens 2 Stunden oder am Abend vorher ko- 
chen. Gut abkühlen lassen und in den Kühlschrank stellen. 

Die Eier mit Sesamól und ۷2 TL Salz vermischen. Die 
Hähnchenbrüste 1 cm klein würfeln. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Erdnussöl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, Knoblauch, Zwiebel, Schalotten, Chilischoten, 2 TL 
Salz und Pfeffer zufügen. 2 Minuten braten und rühren. Das 
Hähnchen zugeben und unter Rühren weitere 2 Minuten 
braten. Den Reis zufügen und erneut 3 Minuten braten und 
dabei ständig rühren. Zucker und Fischsauce zufügen und 
weitere 2 Minuten rühren. Die Eimischung zugeben, 1 Mi- 
nute unter Rühren braten, dann die Basilikumblättchen zu- 
fügen und noch 1 Minute unter Rühren braten. 

Auf eine Platte geben, mit Frühlingszwiebeln garnieren 
und heiß servieren oder kalt als Reissalat. 





ebratener Reis ist überall Für 4-6 Personen 
G beliebt. Er braucht nur et- 
was Würze, um wirklich ein 
Hochgenuss zu werden. 

° Shrimpspaste ist eine der vielen 


Im Messbecher abgemessene 400 ml Langkornreis, 
(Zubereitung siehe S. 34) 

25 g getrocknete Shrimps 

2 frische Eier, verguirlt 


Würzmischungen, die ihm das 2TL Sesamöl 

gewisse Etwas geben. Diese % TL Salz 

aromatische Zutat ist eine pur- % TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
purfarbige feste Paste, die 2 EL Erdnussöl 

reichlich EiweiB und Kalzium 1 Salatgurke 

liefert. Ursprünglich aus Süd 2 EL Knoblauch, grob gehackt 


1 kleine Zwiebel, fein gehackt 

1 EL Shrimpspaste 

2 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
; gehackt 

sehr beliebt. 1 Limette, in Spalten geschnitten, zum Garnieren 

3 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt, zum Garnieren 
etwa 1 Hand voll Korianderblättchen, zum Garnieren 


china stammend, ist Shrimps- 
paste in ganz Südostasien weit 
verbreitet und auch in Thailand 


Den Reis mindestens 2 Stunden oder am Abend vorher ko- 
chen. Gut abkühlen lassen und in den Kühlschrank stellen. 

Die Shrimps in warmem Wasser 15 Minuten einweichen. 
Trockentupfen, grob hacken und beiseite stellen. 

Eier mit Sesamöl, Salz und Pfeffer vermischen. Einen 
Wok oder eine große Bratpfanne erhitzen. 1 EL Erdnussöl 
hineingeben; wenn es leicht raucht, die Eimischung zufügen 
und unter Rühren 2 Minuten braten, bis die Eier gestockt 
sind. Herausnehmen und auf eine Platte geben. Wenn die 
Eier abgekühlt sind, in kleine Stücke zerteilen und für die 
Garnitur beiseite stellen. Wok oder Pfanne sauber wischen. 

Die Salatgurke schälen und entkernen, in feine Scheiben 
schneiden und für die Garnitur beiseite stellen. 

Wok oder Pfanne erneut stark erhitzen lassen. Das restli- 
che Erdnussöl hineingeben; wenn es leicht raucht, Knob- 
lauch, Zwiebel und Shrimps zufügen und unter Rühren 
2 Minuten braten. Die Shrimpspaste zugeben und weitere 
2 Minuten rühren. Den Reis zufügen und 3 Minuten braten, 
dabei ständig rühren. Die Chilischoten zugeben und 2 Minu- 
ten braten. 

Auf eine Platte geben, mit Ei, Gurke, Limettenspalten, 
Frühlingszwiebeln und Koriander garnieren und servieren. 
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REIS UND NUDELN 


Pfannengerührte Eiernudeln mit Schinken 


s ist jedesma! wieder ein 
Vergnügen, durch die 
StraBen von Bangkok und an- 

deren thailändischen Städten 
zu gehen und die aromatischen 
Düfte einzuatmen, die den un- 
zähligen Imbissbuden entströ- 
men. Ich fühle mich dann ein- 
fach wohl und mir läuft unwill- 
kürlich das Wasser im Mund 
zusammen. 


Zu den köstlichsten Angeboten 
der Imbissbuden zählen die Nu- 
delgerichte, wie dieses Rezept 
beweist. Es ist chinesischen Ur- 
sprungs, aber die Thailänder 
haben es sich zu Eigen ge- 
macht, zu unser aller Zufrie- 
denheit und Freude. Dies ist ein 
schnelles, leichtes, köstliches 
Gericht. 
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Für 4 Personen 


230 g dünne Eiernudeln 

2 TL Sesamöl 

180 g gekochter Schinken 

2 EL Erdnussól 

2 kleine frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
gehackt 

1 kleine Zwiebel, in feine Ringe geschnitten 

2 EL Knoblauch, in feine Scheiben geschnitten 

2 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt 

2 TL helle Sojasauce 

2 EL Fischsauce 

1 EL Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 

3 frische Eier, verquirlt 

etwa 1 Hand voll Basilikumblättchen, zerkleinert 


Die Nudeln 3—5 Minuten in kochendem Wasser garen, ab- 
gieBen und in kaltes Wasser tauchen. Gut abtropfen lassen 
und im Sesamöl wenden (die Nudeln können, fest mit 
Frischhaltefolie bedeckt, bis zu 2 Stunden im Kühlschrank 
aufbewahrt werden). 

Den Schinken in dünne Streifen schneiden. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Erdnussöl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht 
raucht, Chilischoten, Zwiebel, Knoblauch und Frühlingszwie- 
beln zufügen und unter Rühren etwa 3 Minuten braten, bis 
alles leicht gebräunt ist. Schinken und Nudeln zugeben und 
unter weiterem Rühren 3 Minuten braten. Sojasauce, 
Fischsauce und Reiswein zufügen und 3 weitere Minuten 
garen. Die Eier zufügen und 3-4 Minuten braten und 
rühren, bis die Eier gestockt sind. Die Basilikumblättchen 
zugeben und einige Male umrühren. Die Mischung in eine 
vorgewärmte Schüssel geben und sofort servieren. 
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hailändische Märkte sind 

umgeben von Restaurants 
und Buden, in denen Einheimi- 
sche ihre geliebten Snacks ge- 
nieBen. Dies hier ist eines mei- 
ner Lieblingsgerichte, weil es 
mich an ähnliche südchinesische 
Gerichte erinnert. Eine Schüssel 
mit Nudeln kann nicht nur den 
Appetit auf schmackhafte Weise 
stillen, sie kann manchmal auch 
Seelentröster sein. 
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Für 2-4 Personen 


230 g dünne getrocknete Reisnudeln 

110 g festen frischen Tofu 

150 mi Erdnussöl 

230 g mageres Schweinehackfleisch 

2 EL getrocknete Shrimps, grob gehackt 

2 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
fein zerkleinert 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

Y TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

2 EL Limettensaft 

1 EL Zucker 

1,2 | hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder Gemiise- 
brühe (siehe S. 32) oder frische Instantbrühe 

180 g Sojasprossen 

3 EL geröstete Erdniisse, zerkleinert, zum Garnieren 

etwa 1 Hand voll Korianderblattchen, zum Garnieren 


Die Reisnudeln in einer Schüssel mit warmem Wasser 
20 Minuten einweichen. In einem Durchschlag oder Sieb 
abtropfen lassen. 

Den Tofu 2,5 cm groB wiirfeln. Auf Kiichenkrepp 10 Mi- 
nuten abtropfen lassen. Einen Wok oder eine große Brat- 
pfanne stark erhitzen. Das Öl zugeben; wenn es sehr heiß ist 
und leicht raucht, den Tofu darin frittieren. Auf Küchen- 
krepp abtropfen lassen. Das Öl aus dem Wok abgießen, 

1 Y EL zurückbehalten. 

Den Wok erneut aufheizen und Hackfleisch, Shrimps, 
Chilischoten und Reisnudeln zufügen. Unter Rühren 3 Minu- 
ten braten. Dann Fischsauce, Pfeffer, Limettensaft und 
Zucker zugeben und weitere 2 Minuten rühren. Die Brühe 
zufügen und die Mischung zum Köcheln bringen. Weitere 
5 Minuten garen. Die Sojasprossen hineinrühren. Nudeln 
und Suppe in eine große Terrine gießen, mit Erdnüssen und 
Korianderblättchen garnieren und sofort servieren. 





la emúse ist so farbenfroh 
und so unterschiedlich in 
Aroma und Beschaffenheit, 
dass es eine Schande wáre, es 
durch lange Garzeiten zu rui 
nieren. Im Wok zubereitet 
behált das Gemúse dagegen 
nicht nur den richtigen Biss, 
sondern nimmt auch das Aroma 
der jeweiligen Gewürze leicht 


an. 


Hier ist ein vegetarisches Nu- 
delgericht, bei dem der Wok 
das Beste aus der thailandi- 
schen Küche herausholt. 


Für 4-6 Personen 


230 g dünne getrocknete Reisnudeln 
110 g Möhren 

110 g Spargel 

110 g Babymais 

۱ و 110 

110 g gepresster, würziger oder geräucherter Tofu 
1 Y EL Erdnussöl 

1 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 TL frischer Ingwer, fein gehackt 

3 EL Schalotten, fein gehackt 

3 EL Frühlingszwiebeln, fein gehackt 
1 EL helle Sojasauce 

2 TL Zucker 

2 TL Chili-Bohnen-Sauce 

3 EL vegetarische Austernsauce 

2 EL geröstete Erdnüsse, zerkleinert 
Y TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 


Die Reisnudeln in einer Schüssel mit warmem Wasser 
20 Minuten einweichen. In einem Durchschlag oder Sieb 
abtropfen lassen. 

Die Möhren schälen. Möhren und Spargel in 5 cm lange 
feine Stücke schneiden. Den Babymais der Länge nach hal- 
bieren. Sellerieherzen und Tofu in feine Scheiben schneiden. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
Knoblauch, Ingwer, Schalotten und Frühlingszwiebeln zufü- 
gen und unter Rühren 20 Sekunden braten. Die Möhren zu- 
geben und 1 weitere Minute unter Rühren braten. Nun das 
restliche Gemüse, Reisnudeln, Sojasauce, Zucker, Chili-Boh- 
nen-Sauce, vegetarische Austernsauce, Erdnüsse und Pfeffer 
hinzufügen und die Mischung 3 Minuten braten, dabei wie- 
der ständig rühren. 

Auf eine vorgewärmte Platte geben und sofort servieren. 


REIS UND NUDELN 


Vegetarischer gebratener Reis 
auf thailändische Art 


| ier wird normaler Reis mit 
den köstlichen thailändi- 


schen Aromen pikant aufge- 
wertet. 
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Für 4-6 Personen 


Im Messbecher abgemessene 400 ml weißer Langkornreis, 
(Zubereitung siehe S. 34) 

2 EL Erdnussöl 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

1 kleine Zwiebel, fein gehackt 

% TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

180 g Stangenbohnen oder Prinzessbohnen, 
geputzt und gewürfelt 

110 g frische oder TK-Maiskörner 

2 EL helle Sojasauce 

2 TL thailändische grüne Currypaste 

1 Salatgurke, zum Garnieren 

3 Frühlingszwiebeln, zum Garnieren 

1 Limette, zum Garnieren 


Den Reis mindestens 2 Stunden oder am Abend vorher ko- 
chen. Gut abkühlen lassen und in den Kühlschrank stellen. 
Die Garnierung vorbereiten: Die Salatgurke schälen, der 
Länge nach halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch in 
Scheiben schneiden. Die Frühlingszwiebeln leicht schräg in 
2,5 cm große Stücke schneiden. Die Limette in Spalten 
schneiden. Die Zutaten für die Garnierung beiseite stellen. 
Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
Knoblauch, Zwiebel und Pfeffer zufügen. Unter Rühren 
2 Minuten braten. Reis, Bohnen und Mais zugeben und wei- 
tere 3 Minuten braten, dabei ständig rühren. Sojasauce und 
Currypaste zufügen und noch einmal 2 Minuten rühren. 
Auf eine Platte geben, mit Salatgurke, Frühlingszwiebeln 
und Limettenspalten garnieren und sofort servieren. 








REIS UND NUDELN 


Gebratene Reisnudeln in Chilisauce 
mit schwarzen Bohnen 


udeln spielen in der thai 


ländischen 


Küche in vielen 


Varianten eine wichtige Rolle, 


und Reisnudeln 


die beliebtester 





sind vielleicht 


. Die getrockne 


ten Nudeln können in kurzer 


Zeit vorbereitet 
mag dieses Rez 


ders, weil es sc! 


werden. Ich 
ept ganz beson- 
warze Bohnen 


aus Südchina enthält, der Hei- 


mat meiner Vorfahren. 
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Für 2-4 Personen 


230 g dünne getrocknete Reisnudeln 

230 g rohe Garnelen 

2TL Salz 

2 EL Erdnussöl 

4 Frühlingszwiebeln, klein geschnitten 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 EL schwarze Bohnen, grob gehackt 

2 frische, kleine rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
fein gehackt 

2 TL Chili-Bohnen-Sauce 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL Limettensaft 

etwa 1 Hand voll frische Korianderblattchen 


Die Reisnudeln in einer Schüssel mit warmem Wasser 
25 Minuten einweichen und dann in einen Durchschlag oder 
ein Sieb abgieBen. 

Die Garnelen schalen und die Schalen wegwerfen. Mit ei- 
nem kleinen scharfen Messer den Darmfaden entfernen. Die 
Garnelen in kaltem Salzwasser waschen, gut abspülen und 
mit Küchenkrepp trockentupfen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
die Frühlingszwiebeln, den Knoblauch, die schwarze Bohnen 
und die Chilis hinzufügen und 1 Minute unter Rühren bra- 
ten. Die Garnelen und die Reisnudeln hineingeben und 1 Mi- 
nute braten, dabei ständig rühren. Die Chili-Bohnen-Sauce, 
die Fischsauce und den Limettensaft hinzufügen und weitere 
3 Minuten rühren. Zum Schluss die Korianderblättchen 
30 Sekunden unterrühren. Auf eine vorgewärmte Platte 
geben und sofort servieren. 





REIS UND NUDELN 


Gewürzte Reisnudeln 


ies ist eine der vielen 

leckeren Mahlzeiten, die 
man auf den Abendmärkten 
überall in Thailand findet. Sie 
werden häufig minutenschnell 
im Wok zubereitet oder gegart. 
Dieses köstliche Rezept ergibt 
ein wunderbares Mittagessen 
oder auch eine Beilage. 
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Für 4 Personen 


230 g flache Reisnudeln, Reis-Vermicelli oder Reisstäbchen 
230 g Hähnchenschenkel ohne Haut und Knochen 

1 EL Erdnussöl 

3 EL getrocknete Shrimps, gehackt 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 EL Fischsauce 

2 TL Chili-Bohnen-Sauce 

2 TL Zucker 

1 EL Limettensaft 

50 g geröstete Erdnüsse, zerkleinert, zum Garnieren 
etwa 1 Hand voll Korianderzweige, zum Garnieren 


Die Reisnudeln oder Stabchen in ciner Schüssel mit war- 
mem Wasser 25 Minuten einweichen, dann in einem Durch- 
schlag oder Sieb abtropfen lassen. 

Das Hähnchen in etwa 7,5 cm lange Streifen schneiden, 
Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
das Hähnchen zufügen und unter Rühren 3 Minuten braten. 
Shrimps und Knoblauch zugeben und 1 Minute braten, da- 
bei ständig rühren. Die Reisnudeln zufügen und 2 Minuten 
ebenso braten, dann Fischsauce, Chili-Bohnen-Sauce, Zucker 
und Limettensaft hinzufügen. Weitere 3 Minuten rühren, bis 
das Hähnchen gar ist. Auf eine große Platte geben und die 

Erdnüsse und Korianderzweige darüber streuen. Sofort 
servieren oder abkühlen lassen und bei Zimmertemperatur 
servieren. 





GEMÜSE 


GEMÜSE 


Würziger thailändischer Fruchtsalat 





vw ist ein tropisches 
Paradies für Früchte, und 
es ist nicht überraschend, dass 
sie in allen Varianten gegessen 
und für kulinarische Zwecke 
verwendet werden. Ich mag be 
sonders diesen ungewöhnlichen 
Fruchtsalat, der als erfrischen- 
de Vorspeise serviert werden 
kann. 


Für 4 Personen 


300 ml Erdnussöl 

25 g Knoblauch, in feine Scheiben geschnitten 

50 g Schalotten, in feine Scheiben geschnitten 

180 g grüne Äpfel 

180 g Orangen 

90 ml frischer Limettensaft 

Ye TL Salz 

1TL Zucker 

400 g Lychees aus der Dose, abgetropft 

50 g geröstete Erdnüsse, zerkleinert, zum Garnieren 

1 groBe, frische rote Thai-Chili, entkernt und zerkleinert, 
zum Garnieren 

etwa 1 Hand voll Korianderblättchen, zum Garnieren 


Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. Das 
Öl zugeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, Knob- 
lauch und Schalotten darin bei geringer Hitze 3-4 Minuten 
frittieren, bis sie goldbraun sind. Mit einem Schaumlöffel 
herausnehmen und auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Das 
Öl kann für spätere Kochzwecke aufbewahrt werden. 

Mit einem scharfen Messer die Äpfel schälen oder nach 
Belieben die Haut belassen, dann das Kerngehäuse entfernen 
und die Äpfel in dünne Spalten schneiden. Die Orangen 
schälen und in Segmente teilen. Äpfel und Orangen in eine 
Schüssel geben und mit der Hälfte des Limettensafts trän- 
ken. Zucker und Salz mit dem restlichen Limettensaft ver- 
rühren und darin auflösen, dann zu den Äpfeln und Orangen 
geben. Die Lychees zufügen und vorsichtig untermischen. 
Die Früchte in einem tiefen Teller oder einer Schüssel an- 
richten und Knoblauch, Schalotten, Erdnüsse, Chilischoten 
und Koriander hinzufügen. Sofort servieren. 





GEMÜSE 


Pfannengerührtes Mischgemüse 


hailand ist ein fruchtbares 

Land, und es ist eine 
Freude, seine groBe Bandbreite 
an frischen Gemüsesorten zu 
probieren: Im Großteil des 
Landes wird dreimal jährlich 
geerntet, und Frische ist nie ein 
Problem. Viele thailändische 
Gemüsearten, die früher als 
exotisch galten, sind heute in 
westlichen Feinkostläden und 
Supermärkten erhältlich. Ich 
schlage hier eine Gemüseaus- 
wahl vor, aber Sie können auch 
Ihre eigenen Lieblingssorten 
wählen. 


Denken Sie daran, beim Pfan- 
nenrühren mit den festeren 
Sorten zu beginnen, die längere 
Garzeiten benötigen. 
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Für 4 Personen 


230 g Brokkoli 

230 g Spargel 

230 g Chinakohl 

230 g frischer Babymais ' 

1 ۷2 EL Erdnussöl 

2 EL Schalotten, fein gehackt 

2 kleine, rote Thai-Chilis, entkernt und klein geschnitten 
1 % EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Wasser 

2 EL Austernsauce 

2 EL Zucker 

1TL Salz 

2 EL Erdnussöl zum Braten der Garnierung 

3 EL Knoblauch, grob gehackt, zum Garnieren 


Den Brokkoli in Röschen teilen und die Stiele schälen und 
schräg in dünne Scheiben schneiden. 

Den Spargel in 4 cm große Stücke schneiden. Den China- 
kohl in 4 cm lange Streifen schneiden. Den Babymais längs 
halbieren oder ganz lassen. 

Den Brokkoli in einem großen Topf mit kochendem Salz- 
wasser 3 Minuten blanchieren. Abgießen und in kaltes 
Wasser tauchen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
Schalotten und Chilis zufügen und 1 Minute unter Rühren 
braten. Mais und Spargel zugeben, 30 Sekunden braten und 
dabei ständig rühren. Fischsauce und Wasser zufügen, die 
Mischung zum Kochen bringen und zugedeckt 2 Minuten 
bei großer Hitze garen. Brokkoli und Chinakohl mit Aus- 
ternsauce, Zucker und Salz zufügen. Weitere 3 Minuten bei 
großer Hitze garen, bis das Gemüse gar ist. 

Das Gemüse auf eine Platte geben, den Wok sauber wi- 
schen und erneut stark erhitzen. Öl und Knoblauch hinein- 
geben und unter Rühren braten, bis der Knoblauch gold- 
braun ist. Mit einem Schaumlöffel herausnehmen und auf 
Küchenkrepp abtropfen lassen. Das Gemüse mit dem Knob- 
lauch garnieren und sofort servieren. 
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pargel ist, obwohl erst seit Für 2 Personen 

kurzem in der thailandi- 
schen Kiiche verwendet, bereits 450 g frischer Spargel 
1 EL Erdnussöl 


sehr beliebt. Hier ist ein einfa- 
i 2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und fein 


ches Rezept, das den natür- 


; 3 | gehackt 
lichen Spargeigeschmack 3 EL Wasser 
unterstreicht. 2 TL Zucker 


1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 
2 EL Austernsauce 


Den Spargel schrag in 7,5 cm lange Teile schneiden. 

Einen Wok stark erhitzen. Das Öl hineingeben; wenn es 
leicht raucht, Chilis und Spargel zufügen, 30 Sekunden bra- 
ten, dabei rühren. Das Wasser zugeben, weitere 3 Minuten 
rühren. Zucker, Fisch- und Austernsauce zufügen, 2 Minuten 
unter Rühren braten. Auf eine vorgewärmte Platte geben 
und sofort servieren. 





Brokkoli mit Austernsauce 





Bin ist nicht nur ein Für 4 Personen 
köstliches Gemüse, sondern 
auch leicht zubereitet. Hier 450 g frischer Brokkoli 


1% EL Erdnussöl 


wird es kurz blanchiert und mit A 
5 Knoblauchzehen, geschält und durchgepresst 


Austernsauce pfannengerührt, 


i - 1TL Salz 
was seinen Geschmack unter- % TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
streicht. Mit vegetarischer Aus- 3 EL Austernsauce oder vegetarische Austernsauce 
ternsauce, die keine tierischen 
Zusatzstoffe enthält, bereiten Den Brokkoli in kleine Röschen teilen; die Stiele schälen 
Sie ganz leicht ein vegetari- und in Scheiben schneiden. Die Brokkolistücke in kochen- 
sches Gericht. dem Salzwasser 3 Minuten blanchieren, in kaltes Wasser 


tauchen und abtropfen lassen. 

Einen Wok stark erhitzen. Das Öl hineingeben; wenn es 
leicht raucht, Knoblauch, Salz und Pfeffer zufügen. Unter 
Rühren 30 Sekunden braten, dann den Brokkoli zugeben. 
Die Austernsauce zufügen und bei mäßiger bis großer Hitze 
weitere 4 Minuten rühren, bis der Brokkoli gut durchgegart 
ist; er ist jetzt servierfertig. 

















0. gehören zu den 
vielseitigsten Gemüsesor- 


ten. Sie sind nahrhaft, passen 
gut zu einer Vielzahl anderer 
Zutaten und nehmen leicht Ge 
schmack und Aromen an. Vege 
tarier mögen sie wegen ihrer 
festen Beschaffenheit, die an 
zartes Fleisch erinnert. In 
China wie in Thailand wird die 
Haut oft mitgegessen, aber es 
gibt anderswo auch Rezepte, 
bei denen die Auberginen ge 


schält werden. 


In Thailand gibt es verschie 
dene Auberginenarten, von ei- 
ner ziemlich bitteren erbsen 
großen Variante, die für Curry- 
gerichte verwendet wird, bis zu 
den großen grünen, weißen 
oder violetten, ähnlich denen in 


China. 


Die thailändischen Gewürze 
und Würzmischungen dieses 
Rezepts machen die eher derbe 
Aubergine üppiger. 


Für 4 Personen 


900 g chinesische oder normale Auberginen 

400 ml Erdnussöl, zum Frittieren 

3 EL Knoblauch, grob gehackt 

3 EL Schalotten, in dünne Ringe geschnitten 

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein 
geschnitten 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

Ye TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

1 EL Zucker 

150 ml hausgemachte Hühnerbrühe (siehe S. 30) oder 
frische Instantbrühe 

etwa 1 Hand voll Korianderblattchen, zum Garnieren 


Die ungeschälte Aubergine leicht schräg in 7,5 cm große 
Stücke schneiden. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
die Aubergine in mehreren Portionen darin frittieren, bis sie 
weich ist. Herausnehmen und in einem Sieb abtropfen las- 
sen; das Öl bis auf 1 % EL aus dem Wok gießen. 

Den Wok erneut aufheizen, dann Knoblauch, Schalotten 
und Chilischoten zufügen und 2 Minuten unter Rühren bra- 
ten. Die Aubergine dazugeben und 2 Minuten braten, dabei 
ständig rühren. Fischsauce, Pfeffer, Zucker und Brühe zuge- 
ben und bei großer Hitze garen, bis die meiste Flüssigkeit 
verdampft ist. Weiter rühren, bis die Flüssigkeit leicht ein- 
gedickt ist. Die Mischung auf eine Servierschale geben, mit 
den Korianderblättchen garnieren und sofort servieren. 
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GEMÜSE 


Pfannengerührte dicke Bohnen mit rotem Curry 





B utterweiche und saftige Für 2-4 Personen 

dicke Bohnen sind in ganz 

900 g frische dicke Bohnen (in der Schote) oder 
350 g dicke TK-Bohnen 

1 EL Erdnussöl 

Ya TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

3 EL Knoblauch, in feine Scheiben geschnitten 


Asien beliebt. In Thailand mag 
ich sie besonders pfannen- 
gerührt mit dieser roten Curry- 
paste, die ihnen eine pikante 


Schärfe verleiht, ohne ihre cha- 3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten 
rakteristischen Qualitäten zu 2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein 
verdecken. geschnitten 

1TL Zucker 
Fur dieses Gericht, das sich als 2 EL thailändische rote Currypaste 
schmackhafter erster Gang ei 1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 
nes vegetarischen Menüs eig- 2 EL Wasser 


net, sind frische dicke Bohnen 
Die frischen Bohnen enthülsen und 2 Minuten in kochendem 
Salzwasser blanchieren. Sorgfältig abtropfen lassen und in 
kaltem Wasser abschrecken. Wenn sie abgekühlt sind, die 
Häutchen entfernen. Die tiefgekühlten Bohnen auftauen. 
Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
Pfeffer, Knoblauch, Schalotten und Chilischoten zufügen 
und 1 Minute unter Rühren braten. Dicke Bohnen, Zucker, 
Currypaste, Fischsauce und Wasser zugeben und unter wei- 
terem Rühren bei großer Hitze 2 Minuten braten. Sofort 
servieren. 


natürlich am besten, aber Sie 
können auch TK-Bohnen ver 


wenden. 


202 











E inige Jahre lang ging ich 
nach Bangkok, um im 


Oriental Hotel für ein Vegeta- 
rier-Festessen zu kochen, und 
konnte dort viele vegetarische 
Gerichte des Chefkochs auspro- 
bieren. Hier ist eines davon, bei 
dem Tofu mit passenden Ge- 
würzen und kraftig schmecken- 
dem Gemüse zu einem farben- 


frohen Gericht kombiniert wird. 


Es kann als Hauptgericht oder 
vegetarische Beilage serviert 
werden. Strenge Vegetarier er- 
setzen einfach die Fischsauce 
durch helle Sojasauce. 





Für 4 Personen 


450 g fester frischer Tofu 

15 g getrocknete Mu-Err-Pilze 

110 9 Spargel 

110 g frischer Babymais 

110 g Sellerieherzen 

110 g Zuckererbsen 

400 ml Erdnussöl, zum Frittieren 

1TL Salz 

Y TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

3 EL Schalotten, in dünne Ringe geschnitten 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 große, frische rote Thai-Chili, entkernt und klein 
geschnitten 

2 TL Zucker 

3 EL Wasser 


Den Tofu gut abtropfen lassen, auf Küchenkrepp legen und 
weitere 15 Minuten abtropfen lassen. Den Tofu vorsichtig in 
2,5 cm groBe Stücke schneiden. 

Die Pilze in warmem Wasser 20 Minuten einweichen, gut 
mit kaltem Wasser abspülen, um alle Sandspuren zu entfer- 
nen. Sorgfältig trockentupfen. 

Den Spargel leicht schräg in dünne Scheiben schneiden. 
Den Babymais längs halbieren. Den Sellerie abziehen und in 
dünne Scheiben schneiden. Die Zuckererbsen putzen. 

Das Öl in einem Wok heiß werden lassen, dann den Tofu 
in zwei Portionen frittieren. Wenn er leicht gebraunt ist, mit 
einem Schaumlöffel herausnehmen und auf Küchenkrepp 
gut abtropfen lassen. Das Öl bis auf 1 EL aus dem Wok 
gieBen und für späteren Gebrauch aufheben. 

Den Wok erneut heiB werden lassen, dann Salz, Pfeffer, 
Knoblauch und Schalotten zufügen und 30 Sekunden unter 
Rühren braten. Pilze, Spargel, Babymais und Sellerieherzen 
zugeben und 2 Minuten unter Rühren braten. Dann Zucker- 
erbsen, Fischsauce, Chilischoten und Zucker zufügen und 
1 weitere Minute rühren. Das Wasser zugeben und zuge- 
deckt 1 Minute garen. Den Tofu in den Wok geben und er- 
hitzen. Sofort servieren. 





T% ist zu Recht ein belieb- 
tes Lebensmittel in Thai- 
land, denn es ist nicht nur 
nahrhaft, sondern auch biilig 
und passt zu nahezu jeder an 
deren Zutat und Gewürzmi- 
schung. Bei Vegetariern ist es 
als perfekter Ersatz für tieri- 


sches Eiweiß besonders beliebt. 


Die Buddhisten haben es zu ei- 
nem Hauptbestandteil ihrer 
täglichen Mahlzeiten und ihrer 
Festtagsessen gemacht. 


Thailändische Köche schaffen 


es immer wieder, Tofu durch ge- 
schicktes Würzen zu etwas Ein- 


zigartigem zu machen. Dieses 
Tofugericht auf thailändische 
Art mag ich ganz besonders. 
Vegetarier können Sojasauce 
statt Fischsauce nehmen. 


Für 2-4 Personen 


450 g fester, frischer Tofu 

2 Stängel frisches Zitronengras 

400 ml Erdnussöl 

110 g Zwiebeln, gehackt 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

3 EL Schalotten, in dünne Scheiben geschnitten 

2 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
gehackt 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL Shrimpspaste 

2 EL thailändische grüne Currypaste 

Y. TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

2TL Zucker 

1TL Kreuzkümmelsamen 

3EL frische Basilikumblättchen, zerkleinert 

3 EL frische Korianderblättchen, fein gehackt 

2 EL Limettensaft 

3 EL geröstete Erdnüsse, zerkleinert 

etwa 1 Hand voll Korianderzweige, zum Garnieren 


Den Tofu gut abtropfen lassen, dann auf Küchenkrepp legen 
und weitere 15 Minuten abtropfen lassen. Den Tofu vorsich- 
tig in 2,5 cm große Stücke schneiden. 

Das Zitronengras bis auf das zarte weißliche Innere ab- 
schälen und fein hacken. 

Das Öl in einem Wok oder einer großen Bratpfanne erhit- 
zen und den Tofu in zwei Portionen darin frittieren. Wenn er 
leicht gebräunt ist, herausnehmen und auf Küchenkrepp gut 
abtropfen lassen. 

Das Öl bis auf 1 % EL aus dem Wok gießen, diesen Rest 
erneut erhitzen und Zitronengras, Zwiebeln, Knoblauch, 
Schalotten und Chilischoten zufügen und 2 Minuten unter 
Rühren braten. Dann Fischsauce, Shrimps- und Currypaste, 
Pfeffer, Zucker und Kreuzkümmel zugeben und wieder 
1 Minute rühren. Tofu mit Basilikum- und Korianderblätt- 
chen wieder in den Wok geben und 2 Minuten garen. 
Schließlich Limettensaft und Erdnüsse hineinrühren. Auf 
eine vorgewärmte Platte geben, mit den Korianderzweigen 
garnieren und sofort servieren. 
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GEMÜSE 


Vegetarische Frühlingsrollen 


H ier ist eine köstliche vege- Ergibt etwa 25 kleine Frühlingsrollen 
tarische Variante der 
Für die Dipsauce 


thailändischen ۱ ۰ ۱ 
4 EL helle Sojasauce 


Sie sind eine perfekte Vorspeise 

für ein ی ی‎ ۱ koni Narren ee oder Chiliflocken 
oder können mit Drinks auf ei i EL prr sa 

ner Party serviert werden. 4 EL Wasser 

> pee 1 EL Zucker 

Sie können die Dipsauce gut im Für die Frühlingsrollen 

Voraus zubereiten. 15 g getrocknete Shiitake-Pilze 


110 g Möhren 

110 g Bambussprossen aus der Dose 

110 g Zucchini 

110 g Sellerieherzen 

110 g Frühlingszwiebeln 

110 g gepresster, gewürzter oder geräucherter Tofu 
1 % EL Erdnussöl zum Braten + 400 ml zum Frittieren 
1 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 TL helle Sojasauce 

1 % EL thailändische rote Currypaste 

Y TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

2 EL frisches Koriandergrün, fein gehackt 

2-3 EL Mehl 

2-3 EL Wasser 

1 Päckchen kleine Reispapierblatter 


Alle Zutaten fiir die Dipsauce in den Mixer geben und gut 
vermischen. Die Mischung mindestens 10 Minuten ziehen 
lassen. 

Die getrockneten Pilze in warmem Wasser 20 Minuten 
einweichen, abtropfen lassen und überschüssige Flüssigkeit 
ausdrücken. Die Stiele abschneiden und die Köpfe in 5 cm 
lange Streifen schneiden. 

Die Möhren schälen und in 5 cm lange, feine Streifen 
schneiden. Bambussprossen und Zucchini ebenfalls in 5 cm 
lange, feine Streifen schneiden. Sellerieherzen, Frühlings- 
zwiebeln und Tofu in feine Scheiben schneiden. 
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GEMÜSE 


Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
1% EL Erdnussöl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und 
leicht raucht, den Knoblauch zufügen und 20 Sekunden un 
ter Rühren braten. Die Möhren zugeben und 1 weitere Mi- 
nute braten. Das restliche Gemüse, Sojasauce, rote Curry- 
paste und Pfeffer zufügen und die Mischung weitere 3 Mi- 
nuten unter Rühren braten. Vom Herd nehmen und den 
Koriander hineinrühren. Die Mischung gut abkühlen lassen. 

Mehl und Wasser in einer kleinen Schüssel zu einer Paste 
vermischen. 

Wenn alles für die Zubereitung der Frühlingsrollen bereit 
ist, eine große Schüssel mit warmem Wasser füllen. Eines 
der runden Reispapierblätter in das Wasser tauchen und 
weich werden lassen. Herausnehmen und auf einem Leinen- 
tuch abtropfen lassen. Etwa 2 EL der Füllung auf das wei- 
che Blatt geben. Jede Seite einschlagen und dann fest auf- 
rollen. Die Enden mit etwas Mehlpaste verschließen. Die 
Rolle sollte etwa 7,5 cm lang sein. Den Vorgang wiederho- 
len, bis die Füllung aufgebraucht ist. 

Das restliche Öl in einer Fritteuse oder einem großen 
Wok erhitzen. Die Frühlingsrollen portionsweise darin frit- 
tieren, bis sie goldbraun sind. Nur wenige gleichzeitig bra- 
ten, damit sie nicht aneinander kleben. Zusammenklebende 
Rollen erst, wenn sie aus dem Wok genommen worden sind, 
voneinander lösen. Auf Küchenkrepp abtropfen lassen. So- 
fort mit der Dipsauce servieren. 
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۳ liebe von jeher warme 
Salate, besonders wenn sie 


mit Gemüse zubereitet werden. 


Hier ist meine Version mit 


thailändischen Aromen, die per- 


fekt harmonieren. Reine Vege- 
tarier verwenden helle Soja- 
sauce statt Fischsauce. Dieses 
Gericht ist eine wirklich 
großartige Vorspeise oder eine 
ungewöhnliche Beilage zu ge- 
grilltem Fleisch. 
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Für 4 Personen 


2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und gehackt 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2TL Zucker 

1TL weißer oder schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

4 EL Limettensaft 

230 g frische Tomate (1 große) 

110 g Brokkoliröschen, klein geputzt 

110 g Prinzessbohnen, geputzt 

110 g Blumenkohlröschen, klein geputzt 

110 g frische oder TK-Erbsen 

3 EL Schalotten, fein gehackt und durch ein Leinentuch 
ausgepresst 

3EL frisches Basilikum, fein gehackt 


Für das thailändische Dressing Chilischoten, Fischsauce, 
Zucker, Pfeffer und Limettensaft gut vermischen und bei- 
seite stellen. 

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die 
Tomate darin 5 Sekunden überbrühen, herausnehmen, ent- 
häuten und entkernen. Das Tomatenfleisch in 4 cm große 
Stücke schneiden und beiseite stellen. Brokkoli, Bohnen und 
Blumenkohl zufügen und 3 Minuten garen, dann die Erbsen 
zugeben und 1 weitere Minute garen. Das Gemüse in einer 
vorgewärmten Schüssel abtropfen lassen und die Tomate zu- 
fügen. Das Dressing hineinträufeln und Schalotten und Basi- 
likum zufügen. Gut vermischen und sofort servieren. 





ieses leicht zuzubereitende 

Gemüsegericht ist eine 
ausgezeichnete Beilage zu je- 
dem Hauptgang. Wenn Sie 
Fischsauce durch Sojasauce er- 
setzen, ist es auch für Vegeta- 
rier geeignet. 





Für 2-4 Personen 


450 g chinesische oder handelsübliche Auberginen 
3 EL Schalotten, fein gehackt 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Limettensaft 

1 EL Zucker 

etwa 1 Hand voll frische Korianderblättchen 


Den Backofen auf 240 °C (Umluft 210 °C; Gas Stufe 4—5) 
vorheizen. Chinesische Auberginen 20 Minuten, andere Au- 
berginen etwa 30—40 Minuten rösten, bis sie weich und 
durchgegart sind. Abkühlen lassen und dann schälen. In ei- 
nem Durchschlag mindestens 30 Minuten abtropfen lassen. 
Wenn sie abgetropft sind, das Fleisch würfeln. Dieser Ar- 
beitsgang kann Stunden vorher erledigt werden. Die Auber- 
ginen in eine Schüssel geben. 

In einem Topf Schalotten, Fischsauce oder helle Soja- 
sauce, Limettensaft und Zucker zum Köcheln bringen. Die 
Mischung über die Auberginen gieBen. Gut vermengen, die 
Korianderblättchen zufügen und sofort servieren. 
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GEMÜSE 


Geschmortes Tofu-Gemüse-Curry 


Bern Aromen bele- 
ben dieses schmackhafte 


vegetarische Gericht. Reine Ve- 


getarier ersetzen die Fisch 
sauce durch helle Sojasauce. 
Dieses Gericht schmeckt köst- 
lich auch nur mit Reis als Bei- 
lage. 


Für 2-4 Personen 


450 g fester, frischer Tofu 

230 g Möhren, geschält 

110 g Kartoffeln, geschält 

2 Stängel frisches Zitronengras 

400 ml Erdnussöl 

110 g Zwiebeln, gehackt 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

3 EL Schalotten, in dúnne Ringe geschnitten 
400 ml Kokosmilch aus der Dose 

2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL thailándische rote Currypaste 

Y. TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

2 TL Zucker 

1TL Kreuzkümmelsamen 

110 g Blumenkohlröschen 

110 g TK-Erbsen 

2 EL Limettensaft 

3 EL geröstete Erdnüsse, zerkleinert 

etwa 1 Hand voll Korianderzweige, zum Garnieren 


Den Tofu abtropfen lassen, auf Küchenkrepp weitere 15 Mi- 
nuten abtropfen lassen. In 2,5 cm groBe Stücke schneiden. 

Die Möhren schräg in 2,5 cm groBe Scheiben schneiden. 
Die Kartoffeln in 2,5 cm groBe Stücke schneiden. Das Zit- 
ronengras bis auf das weiche weißliche Innere schälen, mit 
der Breitseite eines Messers zerdrücken und in 7,5 cm 
große Stücke schneiden. 

Das Öl in einem Wok erhitzen und den Tofu in zwei Por- 
tionen frittieren. Wenn er leicht gebräunt ist, herausnehmen 
und auf Küchenkrepp gut abtropfen lassen. 

Das Öl bis auf 1 % EL abgießen, diesen Rest erneut er- 
hitzen; Zitronengras, Zwiebeln, Knoblauch und Schalotten zu- 
fügen und 2 Minuten unter Rühren braten. Möhren und Kar- 
toffeln zugeben und weitere 2 Minuten rühren. Kokosmilch, 
Fischsauce, Currypaste, Pfeffer, Zucker und Kreuzkümmel zu- 
fügen, die Hitze reduzieren und zugedeckt 5 Minuten köcheln. 
Den Tofu erneut in den Wok geben, Blumenkohl zufügen und 
zugedeckt 3 Minuten garen. Die Erbsen zufügen und 1 wei- 
tere Minute garen. Limettensaft und Erdnüsse hineinrühren. 
Mit dem Koriander garnieren und sofort servieren. 


GEMÜSE 


Blumenkohl auf thailandische Art 


rstaunlicherweise gehören 

Brokkoli und Blumenkohl 
zur Kohlfamilie. Auf jeden Fall 
sind beide sehr gesund, wobei 
Blumenkohl für meinen Ge- 
schmack etwas delikater ist 
und durch die thailändischen 
Gewürze noch aufgewertet 
wird. Dieses leckere vegetari- 
sche Gericht ist eine gute Bei- 
lage zu jeder Fleischmahlzeit. 
Denken Sie daran, für Vegeta- 
rier helle Sojasauce statt 
Fischsauce zu verwenden. 


Für 4 Personen 


680 g Blumenkohl 

5 Frühlingszwiebeln 

1 EL Erdnussöl 

2 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 große, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
fein geschnitten 

2 EL Koriandergrün, fein gehackt 

1 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1TL Salz 

1TL Zucker 

Y TL Kurkuma 

150 ml Wasser 


Den Blumenkohl in kleine, etwa 4 cm groBe Róschen teilen. 
Die Frühlingszwiebeln schräg in 2,5 cm große Stücke 
schneiden. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
Knoblauch, Chilischoten und Frühlingszwiebeln zufügen. 
Etwa 20 Sekunden unter Rühren braten, um das Öl zu aro- 
matisieren. Die Blumenkohlröschen zugeben und 1 weitere 
Minute unter Rühren braten. Koriander, Fischsauce, Salz, 
Zucker, Kurkuma und Wasser zufügen. Die Hitze reduzieren 
und zugedeckt 10 Minuten köcheln, bis der Blumenkohl 
weich ist. Auf eine vorgewärmte Servierplatte geben und 
sofort servieren. 











ieses appetitliche Gericht 

kann als Hauptmahizeit 
oder als schmackhafte Beilage 
zu anderen Gerichten serviert 
werden. Man kocht eine Auber- 
gine, bis sie butterweich ist und 
würzt sie pikant. 
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Für 2-4 Personen 


450 g chinesische oder handelsübliche Auberginen 

2 frische Eier 

2 EL Knoblauch, fein gehackt 

3 EL Schalotten, fein gehackt 

2 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
gehackt 

1TL Salz 

Y TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

etwa 1 Hand voll frische Minzeblättchen, zerkleinert, zum 
Garnieren 


Den Backofen auf 240 °C (Umluft 210° C; Gas Stufe 4-5) 
vorheizen. Chinesische Auberginen 20 Minuten, andere Au- 
berginen etwa 30-40 Minuten rösten, bis sie weich und 
durchgegart sind. Abkühlen lassen und dann schälen. In ei- 
nem Durchschlag mindestens 30 Minuten abtropfen lassen. 
Dieser Arbeitsgang kann Stunden vorher erledigt werden. 
Die Auberginen in eine Schüssel geben. 

Während die Auberginen im Ofen sind, die Eier 10 Minu- 
ten kochen. Herausnehmen und unter fließendem kaltem 
Wasser abschrecken und gut abkühlen lassen. Die Eier 
schälen und in Spalten schneiden. 

In der Küchenmaschine die Auberginen mit Knoblauch, 
Schalotten und Chilischoten pürieren, dann Salz und Pfeffer 
zufügen. Gut vermischen und mit Minzeblättchen und Eiern 
garnieren. Sofort servieren. 





G arnelensauce, auch 
Shrimpspaste genannt, ist 
in der thailändischen Küche 
weit verbreitet. Ihr charakteris- 
tisches Aroma entsteht durch 
den Gärprozess, der das gesal- 
zene Shrimpsfleisch in eine 
nahrhafte, scharfe Paste ver- 
wandelt. Behutsam dosiert, 
kann man mit ihr vielen Gemü- 
sesorten eine besondere Note 
verleihen. 


Für 4 Personen 


230 g Brokkoli 

230 g Spargel 

230 g Sojasprossen 

230 g Babymais, frisch oder aus der Dose 

1% EL Erdnussöl 

3 EL Knoblauch, grob gehackt 

2 EL Schalotten, fein gehackt 

2 kleine, frische rote Thai-Chilis, entkernt und klein 
geschnitten 

2 TL Shrimpspaste 

1 % EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

2 EL Wasser 

2 EL Austernsauce 

2 TL Zucker 

1TL Salz 

etwa 1 Hand voll Korianderzweige, zum Garnieren 


Den Brokkoli in Röschen teilen. Die Stiele schälen und 
schräg in dünne Scheiben schneiden. Die Stiele in kochen- 
dem Salzwasser 3 Minuten garen. 

Sorgfältig abtropfen lassen. Den Spargel in 4 cm groBe 
Stücke schneiden. Von den Sojasprossen alle gelben Stellen 
entfernen. 

Brokkoli, Spargel und Mais in einem großen Topf mit 
kochendem Salzwasser 3 Minuten blanchieren. AbgieBen und 
in kaltes Wasser tauchen, um den Garprozess zu beenden. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
Das Öl hineingeben; wenn es sehr heiß ist und leicht raucht, 
Knoblauch, Schalotten, Chilischoten und Shrimpspaste zufü- 
gen und 2 Minuten braten, dabei ständig rühren. Brokkoli, 
Spargel und Mais zugeben und 30 Sekunden unter Rühren 
braten. Fischsauce und Wasser zufügen und weiter bei 
großer Hitze 2 Minuten rühren. Zum Schluss Austernsauce, 
Zucker, Salz und Sojasprossen zugeben. Weitere 2 Minuten 
garen, bis das Gemüse gar ist. 

Das Gemüse auf eine Platte geben, mit den Koriander- 
zweigen garnieren und sofort servieren. 
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GEMÜSE 


Geschmorte Aubergine mit Tofu 





Kien: erbsenähnliche Au- 
berginen sind in Thailand 
sehr beliebt. Sie werden oft für 
Currygerichte verwendet, aber 
die gröBere, dünne chinesische 
Variante findet ebenfalls haufig 
Verwendung. Hier werden sie in 
einem vegetarischen Gericht 
mit Tofu pfannengerührt. 


216 


Für 4 Personen 


230 g chinesische oder normale Aubergine 

230 g fester frischer Tofu 

3 EL Erdnussöl 

3 groBe, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und 
klein geschnitten 

1 ۷2 EL Fischsauce oder helle Sojasauce 

1 EL Limettensaft 

1TL Salz 

Y TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

2 TL Zucker 

etwa 1 Hand voll frische Basilikumblättchen 


GroBe Auberginen putzen und schräg in 5 x 1 cm groBe 
Scheiben schneiden. Den Tofu vorsichtig in 1 cm groBe Wür- 
fel schneiden und auf Küchenkrepp 20 Minuten abtropfen 
lassen. 

Einen Wok oder eine große Bratpfanne stark erhitzen. 
2 EL Öl zugeben; wenn es mäßig heiß ist, die Auberginen- 
scheiben zufügen und 2 Minuten unter Rühren braten. Den 
Tofu zugeben und 3 Minuten ebenso braten, bis er braun ist. 
Das restliche Öl, Chilischoten, Fischsauce, Limettensaft, 
Salz, Pfeffer und Zucker hinzufügen. Die Mischung zum 
Köcheln bringen. Zugedeckt 10 Minuten garen, dann die 
Basilikumblättchen hineinrühren. 

Die Mischung auf eine vorgewärmte Platte geben und 
sofort servieren. 











GEMÜSE 


Bohnensalat auf thailändische Art 


0۳ Thais genießen eine ein- 
heimische Pflanze, die ,,ge- 
flügelte Bohne” genannt wird. 
Dieses köstliche Gemüse erin 
nert ein wenig an Spargel. Die 
Bohnen sind leuchtend grün 
und haben dekorative Spitzen 
auf jeder Seite, daher der 
Name. In Thailand werden sie 


gern blanchiert, in einem würzi- 


gen Dressing gewendet und als 
Salat serviert. Die Thais kombi 
nieren diese Bohnen mit Garne- 
len und Hähnchen; ich habe 
eine vegetarische Variante die- 
ses geschmackvollen Gerichts 
zubereitet. Wenn geflügelte 
Bohnen nicht erhältlich sind, 
nehmen Sie stattdessen Stan- 
gen- oder Prinzessbohnen. 





für 2-4 Personen 


450 g geflügelte Bohnen oder Stangenbohnen (geputzt und 
klein geschnitten, wenn sie lang sind, sonst ganz lassen) 
oder Prinzessbohnen, geputzt 

2 kleine, frische rote oder grüne Thai-Chilis, entkernt und ge- 
hackt 

1TL Zucker 

2 EL Limettensaft 

2 EL helle Sojasauce 

200 ml Kokosmilch aus der Dose 

3 EL Schalotten, in feine Ringe geschnitten 

3 EL geröstete Erdnüsse, zerkleinert, zum Garnieren 

2 EL getrocknete Kokosnuss, 3 Minuten im heißen Ofen 
geröstet, zum Garnieren 


Die Bohnen in kochendem Salzwasser 3 Minuten blanchie- 
ren. Abgießen und sofort in kaltes Wasser tauchen. Sorg- 
fältig abtropfen lassen und beiseite stellen. 

Chilischoten, Zucker, Limettensaft, Sojasauce und Kokos- 
milch in einer Schüssel gut vermischen. Blanchierte Bohnen 
und Schalotten in dieser Mischung wenden. Mit Erdnüssen 
und gerösteter, getrockneter Kokosnuss garnieren und ser- 
vieren. 
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MENÜ-VORSCHLÄGE 


Menü-Vorschläge 


Die Thai-Küche zeichnet sich nicht nur durch 
ihre charakteristischen Zutaten aus, auch die 
Tischsitten und die Art und Weise, wie die 
Speisen serviert werden, sind typisch thailän- 
disch. Die thailändische Kochkunst ist fest in 
der landwirtschaftlich-bäuerlichen Kultur des 
Landes verwurzelt und hat sich behutsam, 
aber doch kontinuierlich weiterentwickelt. 
Die einheimischen Grundzutaten wurden 
durch fremde Nahrungsmittel und Zuberei- 
tungsarten ergänzt, soweit sie sich dem Ge- 
schmack und den Gepflogenheiten anpassen 
lieBen. Auch die verfeinerte Kochkunst, die 
sich in den Kreisen der Adligen und der gebil- 
deten Eliten entfalten konnte, beeinflusste 

— wenn auch in geringerem MaB — die Thai- 
Küche. 

Das Fundament der Thai-Gesellschaft war 
und bleibt die GroBfamilie. In einer vorindust- 
riellen, bäuerlichen Gemeinschaft bietet die 
Familie Geborgenheit und Sicherheit — jeder 
kann sich auf den anderen verlassen. Sie ist 
aber auch selbstständige Wirtschaftseinheit, 
in der lebensnotwendige Güter produziert und 
verarbeitet werden: Reis, Nudeln, Gemüse, 
Früchte, Kräuter, Gewürze sowie Fisch und 
Meeresfrüchte und andere tierische Produkte 
werden angebaut, geerntet, gefangen und wei- 
terverarbeitet. Die Bedeutung der Familie 
zeigt sich auch in der Einstellung der Thais 
zum Essen, sei es am Familientisch oder in 
einem eleganten Restaurant. 

Bei thailändischen Menüs findet sich auf 
jedem Teller in etwa die gleiche Menge von 
allem. Man isst gemeinsam, nicht eine lose 
Ansammlung einzelner Hungriger. Die ver- 
schiedenen Speisen sind in Schüsseln oder 
auf Platten um den Hauptgang — meist Reis, 
gelegentlich Nudeln — herum angerichtet. 
Eine traditionelle thailändische Mahlzeit ent- 
halt also fast immer Reis — und wenn uner- 
wartete Gäste kommen, wird noch mehr Reis 


gekocht, vielleicht mit einem anderen Gemü- 
segericht dazu. Teller mit Suppe, Gemüse, 
Fleisch oder Fisch und Tassen mit Saucen, 
Dips und Curry, auch ein grüner Salat, sind 
um den Reis herum angeordnet. Jeder am 
Tisch bedient sich selbst und reicht, einge- 
denk des Prinzips des Teilens, höflicherweise 
die verschiedenen Teller schnell weiter. Des- 
serts und Früchte stehen etwas abseits, um 
zum Schluss dieser ,, Nahrungssymphonie” 
verzehrt zu werden. 

Thailändische Mahlzeiten streben nach 
Harmonie von Geschmack, Struktur, Farben 
und richtiger Nährstoffzusammensetzung, wie 
es in der asiatischen Küche üblich ist. Reis als 
stärkendes und energiespendendes Kohlenhyd- 
rat ist die Basis. Man verleiht ihm mit Curry 
und Saucen einen aromatischen Geschmack 
und serviert ihn mit Gemüse, Früchten, Fi- 
schen oder Meeresfrüchten und erhält so ein 
abwechslungsreiches, schmackhaftes und ge- 
sundes Gericht. Desserts spielen dagegen eine 
eher untergeordnete Rolle, zeigen das erfri- 
schende Ende der Mahlzeit an. Wird das Es- 
sen gestreckt, wird mehr Reis gekocht und 
eine größere Menge scharfer, aber nahrhafter 
Chilischoten zugefügt, um mögliche Defizite 
auszugleichen. 

Thailändische Kost ist also sehr ganzheit- 
lich. Sie erinnert stark an die traditionelle 
Ernährungsweise im südchinesischen Kanton, 
die als die gesündeste der Welt gilt. Die kan- 
tonesische Küche ist meine Lieblingsküche 
und ihre Ähnlichkeit zur thailändischen Kost 
erklärt, weshalb ich so schnell zu einem An- 
hänger der thailändischen Küche geworden 
bin. 

Die hier vorgestellten Rezepte sollen die 
Vielfalt und die Besonderheiten dieser Küche 
unterstreichen und auch Ihnen zeigen, wie 
köstlich man auf thailändische Art kochen 
kann. 

Es folgen einige Vorschläge, wie die Re- 
zepte dieses Buches für verschiedene Gelegen- 
heiten kombiniert werden können. 





kak Party mit Getränken 
e Frühlingsrollen auf thailändische Art 

(Seite 56) 

e Gegrillte Garnelenspieße (Seite 52) 

* Knusprige Hähnchenbrust mit Ingwersauce 
(Seite 57) 

e Knusprige Wan-Tans (Seite 58) 

* Garnelentoasts (Seite 60) 


Schnelle, einfache thailändische Mahlzeit 

* Schneller thailändischer Garnelensalat 
(Seite 36) 

* Frische Forelle mit Chilisauce (Seite 107) 

* Brokkoli mit Austernsauce (Seite 200) 


Echte thailändische Mahlzeit 

e Bohnensalat auf thailändische Art 
(Seite 219) 

e Garnelen mit grünem Curry (Seite 92) 

e Pfannengerührtes Schweinehackfleisch mit 

Basilikum (Seite 165) 

+ Blumenkohl auf thailändische Art 
(Seite 212) 

e Pfannengerührte Nudeln auf thailändische 
Art (Seite 171) 


Thailändische Familienmahizeit 

e Duftende Garnelen-Zitronengras-Suppe 
(Seite 63) 

e Schnelles Entencurry (Seite 133) 

* Pfannengerührte dicke Bohnen mit rotem 
Curry (Seite 202) 


MENÜ-VORSCHLÄGE 


Thailändisches Sommermenü 

* Würziger Gurkensalat (Seite 55) 

e Thailändisches Barbecue-Hahnchen 
(Seite 138) 

* Pfannengerührtes Mischgemüse 
(Seite 198) 


Vegetarisches Thai-Fest 

® Bohnensalat auf thailändische Art 
(Seite 219) 

e Pfannengerührter würziger Tofu 
(Seite 205) 

* Vegetarische Frühlingsrollen (Seite 206) 

* Vegetarischer gebratener Reis auf 
thailändische Art (Seite 190) 

* Würziger thailändischer Fruchtsalat 
(Seite 196) 


Fastfood auf thailandische Art 

¢ Einfacher pfannengerührter Spargel 
(Seite 200) 

e Pfannengerührte Reisnudeln mit Garnelen 
(Seite 174) 


Herzhaftes thailandisches Menü 

e Scharfe Fleischklößchensuppe (Seite 71) 

° Rind mit grünem Curry (Seite 140) oder 
Hähnchen mit Chilischoten und Basilikum 
auf thailändische Art (Seite 118) 

e Pfannengerührtes Mischgemüse 
(Seite 198) 

* Kokosreis (Seite 179) 
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REGISTER 


Register 


Kursive Seitenzahlen verweisen auf 
Illustrationen. 


A 


Ananas 135 
Äpfel 196 
Apfelessig 17, 121, 174 
Aubergine, pfannengerührt 201 
Aubergine mit Tofu, geschmort 216, 
217 
Auberginen, süßsauer 209 
Auberginen 22-23, 201, 209, 214, 
216 
chinesisch 14, 201, 214, 216 
Auberginenpüree, pikant 214 
Austern 97 
Austernomelett auf 
thailändische Art 97 
Austernsauce 22-23, 25, 110, 116, 
121, 122, 142, 147, 154, 159, 
164, 180-181, 189, 198, 200, 
215 
vegetarisch 189, 200 


Bambusbürste 12 
Bambussprossen 22-23, 124, 
206-207 
Barbecue-Háhnchen, thailándisch 
138 
Basilikum 22-23, 118, 165, 172 
Blumenkohl 208, 211, 212 
Blumenkohl auf thailändische Art 
212, 213 
Bohnen 
schwarz 26-27, 192 
dick 114, 202 
geflügelte 219 
grün 75, 157, 190, 208, 219 
Soja 26-27 
Stangenbohnen 157, 190, 219 
thailändische 22-23 
Bohnensalat auf thailändische Art 
218, 219 
Bratfisch mit Ingwersauce 82 
Brathähnchen, 
mariniert 120, 121 
Brokkoli 116, 164, 176-177, 198, 
200, 208, 215 
chinesisch 16, 22-23, 116, 
176-177 
Brokkoli mit Austernsauce 200 
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C 


Cashewnüsse 22-23, 51, 
142, 147 
Chili-Bohnen-Sauce 25, 83, 189, 
192, 194 
Chilidip 15 
Chiligarnelen, pfannengerührt 94 
Chilikalmar, pfannengerührt 100 
Chiliöl 15, 166 
Chilis 14-15, 22-23 
getrocknet, rot 15, 142, 150, 152 
Flocken 171, 176, 207 
frisch 15 
Pulver 15, 176, 207 
Chinakohl 16,22—23, 64, 75, 198 
Chinesischer Blütenkohl 16 
Curry 
Rindfleischcurry 140, 158, 160 
Hähnchencurry 124, 128 
Entencurry 133, 135 
Fisch-Gemüse-Curry 85 
Schweinecurry 152, 168 
mit Garnelen 91, 92, 94 
Curry mit Garnelen auf Panaeng-Art 
90, 91 
Currypaste 
grüne 22-23, 28, 85, 92, 128, 
133, 140, 190, 205 
Madras 160, 175 
rote 22-23, 28, 91, 94, 100, 103, 
109, 112, 124, 135, 136, 
138, 142, 152, 158, 165, 
168, 202, 206-207, 211 
Currypulver, Madras 16-17, 183 


Dämpfkorb 13 
dicke Bohnen, pfannengerührt, mit 
rotem Curry 202, 203 
Dipsauce 15, 40, 49, 106, 207 
würzig (nam prik pla) 58, 88, 89, 


95, 97, 162 


Eier 71, 76, 83, 89, 96, 97, 
126-127, 151, 170, 171, 
176—177, 184, 185, 186 

Eiernudeln 20, 22-23, 175, 
180—181, 186 

Eiernudeln mit pfannengerührtem 
Rindfleisch und Gemüse 
180-181 

Eiernudeln mit Schinken, 
pfannengertihrt 186, 187 








Eisbergsalat 42, 50, 161, 162 

Ente 132-135 

Enten-Ananas-Curry 134, 135 

Entencurry, schnell 133 

Ente mit Lychees, pikant 132 

Erbsen 208, 211 

Erdnussbutter 91 

Erdnüsse 22-23, 43, 44, 115, 132, 
157, 160, 171, 176-177, 188, 
189, 194, 196, 211, 219 

Erdnussöl 20 

Essig 17, 121, 174 

Essstabchen 13 


F 


Fisch 77, 80-88, 107 
Sauce 18 
Fisch, gedampft, mit Kokosnuss 80, 
81 
Fischbällchen, gebraten, auf 
thailändische Art 151 
Fischfrikadellen, frittiert, würzig 83 
Fisch mit knuspriger Reiskruste 88 
Fisch mit Kresse, knusprig 86, 87 
Fisch-Gemüse-Curry, 
schnell 84, 85 
FleischklöBchensuppe, scharf 70, 71 
Forelle, frisch, mit Chilisauce 107 
Forellen 82, 107 
Fritteuse 12 
Fruchtsalat, thailändisch, würzig 
196, 197 
Frühlingsrollen, vegetarisch 
206-207, 207 
Frühlingsrollen auf thailandische Art 
56 


G 


Galgant 17, 66, 68, 73, 78, 80, 132, 
150 

Garnelen 17-18, 36, 48-49, 52, 58, 
60, 63, 72, 76, 89-96, 
109-110, 112, 171, 174, 192 

Garnelen, knusprig, schnell gebraten 
95 

Garnelen, scharf-sauer 108, 109 

Garnelen, süßsauer 93 

Garnelenbällchen, knusprig 89 

Garnelen mit Austernsauce, 
pfannengerührt 110, 111 

Garnelen mit grünem Curry 92 

Garnelenröllchen auf thailändische 
Art 48-49 

Garnelensalat, schnell, 
thailändisch 36 








Garnelenspieße, gegrillt 52, 53 

Garnelensuppe mit Curry gewürzt 72 

Garnelentoasts 60 

Garnelen-Zitronengras-Suppe, 
duftend 62, 63 

Geflügel 114-137 

Gelbe Bohnensauce 25 

Gemüse 196-219 

Gemüsebrühe, hausgemacht 32-33, 
78, 188 

Gemüsesalat, thailändisch 
inspiriert 208 

Gemüsesuppe, thailändisch 74, 75 

Glasnudel-Krabbentopf 104, 105 

Glasnudeln 19, 43, 64, 104 

Glasnudelsalat, schmackhaft 43 

Glasnudelsuppe mit Huhn, klassisch 
64, 65 

Grapefruitsalat, würzig-erfrischend 
46, 47 

Grillsteak, einfach 166, 167 

Grundrezepte 30—34 

Gurke 33, 40, 42, 44, 55, 93, 166, 
185 

Gurkensalat, würzig 54, 55 


Hähnchen 40, 42, 43, 50, 55, 57, 64, 
66, 67, 73, 114-131, 136-138, 
170, 175, 181, 184, 194 

Hahnchen, gebraten, im 
Salatblatt 50 

Hahnchen, gedampft, mit Kokos- 
Sauce 136 

Hahnchen, geschmort, auf 
thailandische Art 137 

Hahnchen, pfannengertihrt, mit 
Bohnen 114 

Hahnchen, pfannengertihrt, mit 
Spargel und Pilzen 122 

Hahnchen, pfannengerührt, mit 
Zuckererbsen 129 

Hahnchenbrust mit Ingwersauce, 
knusprig 57 

Hahnchencurry mit Bambussprossen 
124, 125 

Hähnchenflügel, duftend, knusprig 
123 

Hähnchenkasserolle auf chinesische 
Art 126-127 

Hähnchen mit Brokkoli, 
pfannengerührt, auf chinesische 
Art 116, 117 

Hähnchen mit Chilischoten und 
Basilikum auf thailändische Art 
118, 119 





Hähnchen mit grünem Curry 128 
Hähnchen mit würziger Erdnuss- 
Sauce 115 
Hähnchen-Nudelsuppe auf 
nordthailändische Art 175 
Hähnchenreis, köstlich 
gebraten 184 
Hähnchensalat, würzig 42 
Hühnerbrühe, hausgemacht 30-31, 
64, 71, 72, 75-77, 82, 91, 103, 
104, 116, 122, 130-131, 132, 
135, 137, 140, 148, 155, 175, 
180-181, 188, 201 
Hühnersuppe, würzig 73 
Hühner-Gemüse-Salat, scharf 40, 
41 
Hühner-Gurken-Salat 55 
Hühner-Kokos-Suppe, 
aromatisch 66 


Ingwer 18-19, 22-23, 67, 77, 82, 
96, 104, 116, 122, 126-127, 
128,.130=131..132, 137,143, 
148, 150, 155, 159, 168, 189 

Ingwer-Fischsuppe 77 

Ingwergarnelen, pfannengerührt 96 

Ingwerhähnchen mit Pilzen, 
pfannengerührt 130-131, 131 

Ingwerrindfleisch auf thailändische 
Art, pfannengerührt 143, 
144-145 





J 


Jacobsmuscheln 172 


K 


Kaffir-Limettenblätter 18, 22-23 

Kalmar 98, 100 

Kalmar mit Knoblauch, 
pfannengerührt 98, 99 

Kardamom 160 

Kartoffeln 160, 211 

Klaffmuscheln 85, 102, 103 

Klaffmuscheln mit Chili, gebratene 
102, 103 

Knoblauch 18, 22-23 

Kokosgarnelen, würzig 112 

Kokosmilch 18, 66, 68, 76, 80, 85, 
92, 101, 109, 112, 132, 133, 
135, 136, 138, 140, 150, 158, 
160 

Kokosnuss, getrocknet 219 

Kokosreis 179 








REGISTER 


Kokossuppe, köstlich, mit Muscheln 
68, 69 

Koriander 18-19 

Krabbe 37, 56, 101, 104 

Krabbenpfanne mit Kokosmilch 101 

Krabbensalat, scharf 37 

Krachai 19, 22-23, 143 

Kresse 86 

Küchenbeil 12 

Küchengeräte 10—13 

Kürbis 76, 158 

Kürbis-Kokos-Suppe, gehaltvoll 76 

Kurkuma 138, 168, 183, 212 

Kurkumareis, gebraten 182, 183 


L 


Limetten 19, 22-23, 166, 171, 185 
Lychees 132, 196 


Mais 190 
Babymais 22-23, 75, 78, 85, 152, 
164, 180-181, 189, 198, 
204, 215 
Maisöl 20—21 
Mango Salat, schnell 51 
Menü-Vorschläge 220-221 
Mischgemüse, pfannengerührt 198, 
199 
Möhren 33, 40, 189, 206-207, 211 
Muscheln 68, 85, 103, 106 
Muscheln, gedämpft, duftend 106 
Muscheln, pfannengerührt, mit 
Basilikum 85 
Muskatnuss 160 


Nudeln 19-20, 22-23, 43, 64, 
171-178, 180, 181, 186, 
188-189, 192, 194 

Nudeln, vegetarisch, auf 
thailändische Art 189 

Nudeln auf thailändische Art, 
pfannengerührt 171 


0 


Öle 20-21 
Orangen 196 


P 


Pandanblätter 121 
Pfannenheber 12 
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REGISTER 


Pfeffer 
grün 93 
rot 42, 44, 85, 93, 180-181 
Pfefferkörner 24 
Fünf-Pfeffer-Mischung 21 
schwarz 21, 
Sichuan 21/24 
weiß 21 
pflanzliche Öle 21 
Pilze 75, 78, 122, 183 
Austernseitlinge 122 
chinesisch, schwarz 16, 22—23, 33, 
64, 126-127, 130-131, 137, 
161, 206-207 
Mu-Err-Pilze 43, 130-131, 204 
Pomelos 47 


Reis 67, 170, 179, 183, 184-185, 


190 
gedämpft 34 
Thailändischer Duftreis 34, 184 

Reis, vegetarisch, gebraten, auf 
thailändische Art 190, 191 

Reis, würzig gebraten, klassisch 
thailändisch 170 

Reisessig 17, 174 

Reiskocher 13 

Reismehl 24 

Reis mit Shrimpspaste, pikant 
gebraten 185 

Reisnudeln 20, 22-23, 71, 171-174, 
176-178, 181, 188-189, 192, 
194 

Reisnudeln, gebraten, in Chilisauce, 
mit schwarzen Bohnen 192, 193 

Reisnudeln, gewürzt 194 

Reisnudeln auf chinesische Art mit 
Muscheln und Basilikum 172, 
LS 

Reisnudeln auf chinesische Art mit 
Rinderhackfleisch 178 

Reisnudeln mit Garnelen, 
pfannengerührt 174 

Reisnudeln mit Rindfleisch und 
Brokkoli, pfannengerührt 
176-177, 177 

Reispapier (bänh trang) 24—25, 28, 
48, 56, 206-207 

Reis-Ingwer-Suppe, wohltuend 67 

Rettich, weiß,chinesisch 33 

Rindfleisch 44, 140, 143, 147, 151, 
158-161, 164, 166, 176-178, 
180-181 

Rindfleisch, pfannengerührt, mit 
Brokkoli und Babymais 164 





224 


Rindfleisch, pfannengerührt, mit 
Cashewnüssen 146, 147 
Rindfleisch, pfannengerührt, mit 
Shrimps 161 
Rindfleischcurry auf Mussaman-Art 
160 
Rindfleischcurry mit Kürbis 158 
Rindfleisch mit Austernsauce 159 
Rindfleischsalat, 
thailändisch 44, 45 
Rind mit grünem Curry 140, 141 
Rost 12 


S 


Salate 36-60, 196, 208, 219 
Salz-/Pfeffermischung 24 
Sate (Satay) -gerichte 138, 166 
Saucen und Pasten 25—26 
Schalotten 26 
Schinken 186 
Schneidbrett 12 
Schweinebauch, geschmort, in 
Fischsauce 155 
Schweinecurry mit Babymais 152, 
153 
Schweinefleisch 48-49, 58, 60, 71, 
89, 97, 142, 148, 150, 151, 
154-157, 162, 165, 168, 188 
Schweinefleisch, schnell, 
pfannengertihrt 154 
Schweinefleischcurry, pikant, mit 
Ingwer 168 
Schweinefleischcurry mit Spinat, 
aromatisch 150 
Schweinefleisch mit Chilischoten, 
knusprig 148, 149 
Schweinefleisch mit griinen Bohnen, 
pfannengerthrt 156, 157 
Schweinehackfleisch, pikant, im 
Salatblatt 162, 163 
Schweinehackfleisch mit Basilikum, 
pfannengerührt 165 
Sellerieherzen 189, 204, 206-207 
Sesamöl 21, 22-23 
Sesampaste 25 
Sesamsamen 22-23, 27, 121 
geröstet 27 
Shaoxing-Reiswein 22-23, 27, 40, 
43, 44, 93, 114, 116, 118, 121, 
122, 126—138, 142, 143, 147, 
148, 150, 152, 154, 155, 
157—159, 161, 164, 168, 
176—177, 180—181, 186 
Shrimps 
getrocknet 22-23, 43, 47, 55, 
157,161, 185, 188, 194 


Sauce 26 
Shrimpspaste 22-23, 26, 92, 107, 
110, 132, 143, 160, 162, 
185, 205, 215 
Sojasauce 22-23, 26 
Sojasprossen 14, 171, 174, 181, 215 
Spargel 122, 189, 198, 200, 204, 
215 
Spargel, einfach, pfannengerührt 
200Spinat 150 
Stangenbohnen 157, 190, 219 
Suppen 63-78, 175 
Suppennudeln, leicht, schmackhaft 
181 


T 


Thai Cooking School, 
Bangkok 8 

Thailand 8-9 

Thunfisch 38 

Thunfischsalat, würzig 38, 39 

Tofu 27-28, 78, 188, 189, 204-207, 
211, 216 

Tofu, pfannengertihrt, mit Gemiise 
204 

Tofu, würzig, pfannengerührt 205 

Tofu-Gemüse-Curry, geschmort 210, 
211 

Tomaten 33, 166, 208 


V 


Vegetarische Rezepte 32—33, 51, 55, 


75, 78, 179, 183, 189, 190, 
196, 198—209, 211, 212, 216, 
219 

Vorspeisen und Salate 36—60 


W 


Wan-Tans, knusprig 58, 59 
Wan-Tan-Teigblätter 28, 58 
Weizennudeln 20 

Wok 10-12 

Würstchen, chinesisch 56 


Z 


Zimt 160 

Zitronengras 22-23, 28, 63, 78 

Zitronengras-Gemüsesuppe, duftend 
78 

Zucchini 75, 206-207 

Zucker 28 

Zuckererbsen 129, 194 

Zutaten 14-28 


